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J,e mérite des ouvrages de l’Encyclopédie-Roret leur 
a valu les honneurs de ta traduction, de l’imitation et de 
la contrefaçon. Pour distinguer ce volume, il porte la 
signature de l’Editeur, qui se réserve le droit de le faire 
traduire dans toutes les langues, et de poursuivre, en vertu 
des lois, décrets et traités internationaux, toutes contrefa- 
çons et toutes traductions faites au mépris de ses droits. 

Le dépôt légal de ce Manuel a été fait dans le cours du 
mois d’octobre 1862, et toutes les formalités prescrites par 
les traités ont été remplies dans les divers Etats avec 
lesquels la France a conclu des conventions littéraires. 
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PREMIÈRE PARTIE. 

CAFÉ. 

Cette précieuse semence est due au caféier, cafœa 
arabica (Lin.), pentandrie monog., famille des ru,- 
biacées. Cet arbre est originaire de l’Arabie et sur- 
tout de l’Yemen, près de Moka; il s’élève à plus de 
6 à 8 mètres ; ses rameaux sont opposés , noueux et 
grisâtres; ses feuilles sont ovales, allongées, luisantes, 
toujours vertes et munies de stipules ; les fleurs sont 
blanches, disposées en groupes dans l’aisselle des feuil- 
les supérieures. Les fruits sont des baies, semblables 
aux cerises ; elles sont noirâtres quand elles sont par- 
venues à leur point de maturité ; elles contiennent une 
pulpe jaunâtre dans laquelle sont des nucules qui 
sont le café; ces nucules sont dures, comme cornées; 
le côté interne est plan et marqué d’un sillon longi- 
tudinal, tandis que le côté externe est convexe. Le 
caféier fleurit au printemps et en automne ; les baies 
restent près de quatre mois avant d’être parvenues à 
Limonadier et Glacier. 1 
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2 DISSERTATION HISTORIQUE 

leur maturité oomplète. Pour séparer les graines delà 
pulpe qui les entoure, on les laisse un peu fermenter 
et on les expose au soleil. Î1 en est qui les font aupa- 
ravant macérer dans l’eau. Le café qui en provient est 
moins estimé ; il est grisâtre ou verdâtre, et se nomme 
aafé trempé. Le meilleur moyen consiste r soumettre 
les baies à l’action d’un moulin qui détache la pulpe 
sans toucher au café. Celui-ci est le plus estimé ; il est 
connu sous le nom de café grage ou café en parche. 

DISSERTATION HISTORIQUE SUR LE CAFÉ. 

L’ouvrage le plus ancien sur le café est un manu- 
scrit arabe ; on y lit que Schehabeddin ben, auteur du 
9 e siècle de l’hégire, ou du 15 e siècle ordinaire, at- 
tribue à Gemaleddin , muphti d’Aden , ville de l’A- 
-jabie heureuse, la première introduction de boire du 
café dans cette contrée. Il y est dit que Gemaleddin 
ayant eu occasion de faire un voyage en Perse, y vit 
prendre cette liqueur en boisson. Etant retourné chez 
lui, et se trouvant indisposé, il voulut faire sur lui 
la même expérience qu’il avait vue chez les Persans; 
le succès couronna son attente, et il découvrit aussi 
ses autres propriétés de guérir la céphalagie, de pré- 
venir la somnolence, etc. Il en recommanda aussitôt 
l’usage aux Dervis, afin qu’ils pussent, par ce moyen, 
.passer plus facilement la nuit en prières. Bientôt 
après, les lettrés et les hommes de loi en adoptèrent 
l’usage, qui fut, peu de temps après , recherché par 
les négociants et les artisans môme , surtout quand 
ils avaient à travailler la nuit ; enfin l’emploi en de- 
vint général dans la ville d’Aden , d’où il s’étendit 
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sur le Café. $ 

graduellement aux villes voisines , parvint à la Mec- 
que, d’abord chez les dervis, comme un motif de re- 
lîgion. Les habitants de la Mecque devinrent par 1* 
suite si enchantés de cette liqueur, que, sans aucun 
motif de religion ni d’étude, ils le burent publique- 
ment dans les maisons qui prirent le nom de cafés, 
de celui de cette semence , et où ils passaient leur 
temps joyeusement à se divertir, jouer, etc. L’usagô 
du café s’étendit ensuite dans plusieurs villes arabes, 
ét particulièrement à Médine, au grand Caire, chez 
lés Dervis de la province du Yemen, qui le buvaient 
dévotement dans une grande tasse de terre qu’ils re- 
cevaient respectueusement des mains de leurs supé- 
rieurs. Les dévots du Caire imitèrent les dervis d’Ya-» 
men. 

Ënfln, les plus rigides Mahométans commencèrent 
à désapprouver l’usage du café à cause des fréquents 
désordres qui survenaient et qui ressemblaient à ceux 
du vin. Le gouvernement se vit contraint à restrein- 
dre l’usage du café ; mais il devint si général, qu’oit 
finit par laisser à chacun la liberté d’en "boire. 

Cette boisson passa successivement en Syrie, à 
Damas , à Alep, sans aucune opposition. En 1554, 
onze ans après son introduction à Aden , elle fut in- 
troduite à Constantinople par deux hommes nommés 
Schems et Hekin, venant l’un de Damas et l’autrô 
d’Alep, y ouvrirent deux cafés élégamment décorés, 
d’abord fréquentés par les poètes, les littérateurs et 
autres personnes qui venaient s’y désennuyer. 

Les Imans commencèrent à se plaindre fortement 
de ce que les mosquées étaient désertes, parce que 
tout le monde courait au café. Les dervis et les au- 
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4 DISSERTATION HISTORIQUE 

très religieux turcs murmurèrent contre cet abus , 
qu’ils regardèrent comme étant plus répréhensible 
que celui de boire du vin. A cet effet, ils présen- 
tèrent une supplique au muphti, qui condamna la 
boisson du café comme étant contraire à l’Àlcoran. 
Dès-lors, personne n’osa contrevenir ouvertement à la 
sentence, les cafés furent fermés, et des officiers veil- 
laient à l’exécution des ordres du mupliti. Mais l’ha- 
bitude est une seconde nature; elle était devenue si 
forte, et l’usage du café si agréable, que chacim en 
buvait, malgré les défenses , dans sa propre maison. 
Le gouvernement, voyant qu’il ne pouvait pas déra- 
ciner cet abus, songea à en retirer un profit; en con- 
séquence, il permit d’en vendre, moyennant un droit, 
et d’en boire, pourvu que ce ne fût pas publique- 
ment. Peu à peu l’on se relâcha, les cafés se rouvri- 
rent, et un muphti, moins scrupuleux que son prédé- 
cesseur , déclara que le café n’avait aucune relation 
avec le charbon , comme l’avait déclaré le précédent 
muphti, et que sa boisson n’était nullement contraire 
à la loi de Mahomet. 

Le grand-visir ayant obtenu une autorité particu- 
lière sur le café, le soumit â un droit très-fort. Ordi- 
nairement, chaque cafetière devait payer un sequin 
par jour, et l’on ne pouvait pas faire payer la tasse 
plus d’une aspre (il en faut 143 pour un sequin.) 

D’après la traduction du manuscrit arabe, par 
M. Galland, les cafés furent fermés du temps de la 
guerre de Candie, tandis que les affaires ottomanes 
étaient dans une situation critique, afin de mettre 
fin aux conversations politiques qui y régnaient. Mal- 
gré cela, on n’en buvait pas moins du café ; on le 
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vendait publiquement dans les grandes rues, sur les 
places, où on le préparait sur de petits fourneaux. 
Cette défense n'avait lieu que pour Constantinople \ 
dans toutes les autres villes et villages, ils étaient ou- 
verts. Cette rigueur augmenta même la consomma- 
tion du café : Turcs, Juifs, Grecs, Arméniens^ tout le 
monde en but au moins deux fois par jour ; enfin, 
Temploi du café devint tel, qu'en refuser à sa femme, 
c'était une raison légale de divorce. 

Les Turcs boivent le café bien chargé, très-clair et 
Sans sucre ; ils y mettent de temps en temps une pin- 
cée d’ams étoilé ou de petite cardamome , ou bien une 
goutte d’essence d'ambre. 

fl n’est point aussi aisé de déterminer l'époque à 
laquelle l'usage du café passa de Constantinople aux 
pays de l'occident de l'Europe. 11 paraît cependant que 
les Vénitiens furent les premiers qui en firent usage. 
Pierre Délia Valle, vénitien, dans une lettre écrite de 
Constantinople, en 1615, annonça à un de ses amis, 
qu'à son retour, il lui porterait du café. M. Galland 
raconte, d'après M. Lacroix, que Thévenot, à son re- 
tour de son voyage d'Orient, en 1657, porta à Paris 
du café avec lequel il régalait ses amis. 11 arriva en- 
suite quelques Arméniens qui en étendirent l’usage, 
qui ne commença cependant à devenir général qu'en 
1671, à l'occasion de l'ambassade de Soliman Aga, 
envoyé par Mahomet IV. Le café était cependant 
connu à Marseille en 1644; on l'avait apporté pour 
un gentilhomme qui avait accompagné M.de Lahaye 
dans son ambassade à Constantinople. En 1660, on en 
fit porter plusieurs balles d'Egypte, et l'usage en devint 
plus général; en 1671, on vit s'ouvrir le premier café. 
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Deux ans auparavant, un Arménien, qui ne faisait pas 
bien ses affaires à Paris, fut ouvrir un café à Londres ; 
cependant, l’histoire chronologique du commerce 
d’Anderson, dit que son introduction date de 1652. 
En 46G0, on mit un droit sur le café. 

Le premier auteur européen qui a parlé du café* 
est Rautiolfo (en 1673). Mais le premier qui a donné 
la description du caféier, est Prosper Alpin, dans 
son histoire des plantes d’Egypte, publiée à Venise en 
1691. 

Voyons, à présent, à quelle époque et par quels 
moyens le caféier a été transporté en Europe, et en- 
suite en Amérique. 

Boërhaave a publié que Nicolo Witsen, bourg- 
mestre d’Amsterdam et gourverneur de la compagnie 
des Indes-Orientales, ayant obtenu, par le moyen du 
gouvernement de Batavia, quelques petits plants 
provenant des semences de Moka, les planta dans le 
jardin d’Amsterdam, où ils crurent et se multipliè- 
rent. En 1714, les magistrats de cette ville en en- 
voyèrent en présent à Louis XIV, un beau plant qui 
fut cultivé au jardin de Maiiy. En 1718, la colonie 
hollandaise de Surinam commença à planter le café; 
et en 1722, les Français en firent autant à l’ile de 
Cayenne, et en 1727, à la Martinique; en 1732, il fut 
cultivé à la Jamaïque. Tels furent les fondements pre- 
miers du commerce du café dans les Indes-Orientales. 

OBSERVATIONS SUR LA BONTÉ DU CAFÉ. 

On convient généralement que le café du Levant 
est meilleur que celui de l’Occident; il doit cela à un 
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SUR LA BONTÉ DU CAFÉ. 

arôme plus parfait. Plusieurs grands amateurs de café, 
avec lesquels j’ai longuement vécu, dit le docteur 
Brown, ont reconnu les faits suivants : 

1° Le café nouveau ne peut jamais se bien prépa- 
rer ni se bien brûler ; cela provient de la viscosité 
que possède alors cette semence. 

2° Plus la graine est petite, plus le café est bon ; 
mieux il brûle et plus il acquiert d’arôme. 

3° Plus le sol est aride et chaud, plus vaut le café. 

4° Plus la graine est grosse et succulente, moins elle 
est bonne. 

5° Le plus mauvais café d’Amérique, dans un es- 
pace de dix à quatorze ans, devient semblable au 
meilleur café du Levant. 

6° Le café à petites graines, récolté dans un ter- 
rain aride et un lieu chaud, au bout de trois ans, de- 
vient semblable à celui qu’on prend dans les cafés 
de Londres. 

On peut conclure de là, qu’on obtiendrait d’excel- 
lent café en Amérique, si on le plantait le long des 
parties méridionales des îles, mais on aurait ainsi un 
moindre produit. 11 y a aussi d’autres raisons pour 
lesquelles le café d’Arabie est préférable à celui d’A- 
mérique. En Arabie, on laisse tomber les semences 
mûres; dans les Indes-Occidentales, on les récolte 
dès qu’elles commencent à rougir ; en Orient, on fait 
sécher le café à l’ombre et à sec, tandis que dans l’Oc- 
cident, on met les graines plusieurs jours dans l’eau, 
jusqu’à ce que l’enveloppe se détache, et on les fait 
ensuite sécher au soleil. Le café de la Mecque n’est 
jamais si frais que celui d’Amérique, qui, à peine 
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préparé, est vendu et transporté en Europe, où il se 
consomme presqu'aussitôt. 

On trouve dans le commerce : 

1° Café Moka . 

Celui-ci est le plus estimé, tant à cause de son 
bouquet que de sa saveur. Ses graines sont petites, 
jaunâtres et arrondies. On attribue cette forme à l'a- 
vortement de l'une des deux graines, ce qui permet 
à l'autre de s’étendre dans le fruit. 

Nous devons ajouter ici une observation. Le meil- 
leur café est celui qui croît dans le royaume d’Yemen, 
surtout aux environs de Senarn , de Galbini et de Pe- 
tel-Fagi, trois villes des montagnes situées dans l'Ara- 
bie heureuse. Celui à’Oudet, petit canton, est le plus 
renommé chez les Orientaux. On lui donne en France 
le nom de Café Moka, non pas qu'il y croisse, car 
il en vient peu aux environs de cette ville, mais parce 
que, en 1709, un capitaine français a commencé à 
faire à Moka le commerce du café d ’Oudet, de Bétel* 
Fagi, etc., qu'on y apporte à cet effet. 

Les fèves de Moka se reconnaissent à leur forme, 
qui est, comme nous l'avons dit, petite, presque ronde, 
mais leur conformation présente quelques variétés, 
ainsi quelques-unes sont aplaties, d’autres parfaite* 
ment rondes, et quelques-unes oblongues. La couleur 
est jaunâtre ou verdâtre, et quelques-unes sont d'un 
noir parfait. On reconnaît, dit-on, le vrai Moka à oô 
que quelques graines portent encore leur enveloppé 
qu’il est mal purifié et que ses balles renferment 
souvent de la poussière et de petites pierres. 
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Quoi qu'il en soit, il ne faut pas s'en rapporter â la 
forme, à la couleur ou à des indices vagues, mais 
c'est à l'odeur et à la saveur de l'infusion, à son 
arôme suave et intense qu'on reconnaît le vrai Moka. 

On reçoit le vrai Moka dans des balles en jonc, re- 
couvertes d’écorce d’arbre, du poids de 145 à 146 ki- 
logrammes. 



Café de la Martinique. 

Au second rang des cafés vient la fève de la Mar- 
tinique, dont les grains ont un volume plus fort que 
ceux d’Arabie. Ces grains sont aussi plus longs, plus 
ronds aux extrémités, d'une couleur vert-clair, otfrant 
peu de variétés, ils sont entourés d'une enveloppe 
argentée qui ne s’en détache que par la torréfaction. 
Il y a trois variétés de café Martinique, qu'on désigne 
sous les noms de : 1° Le Martinique fin , vert; 2° le 
Martinique fin, jaune ; 3° le Martinique ordinaire. Le 
café Martinique a une saveur franche et un arôme 
qui le rapproche du Moka. Il arrive en Europe dans 
des sacs de grosse toile ou dans des futailles. 

Café de Bourbon. 

Le café Bourbon est jaune verdâtre, un peu plus 
long, plus menu et plus vert que le café Moka. On 
connaît aussi, dans le commerce, trois variétés prin- 
cipales de café Bourbon : 1° le Bourbon fin , vert, d'un 
parfum fort agréable, petit, rond, presque vert; 2° le 
Bourbon fin , jaune, conformé comme le précédent, 
mais d'une couleur jaunâtre; 3° le Bourbon ordinaire , 
qualité inférieure, dont le parfum est moins agréable, 
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les fèves plus grosses, irrégulières, tantôt jaunes, tan- 
tôt vertes. 

11 ÿ a encore quelques autres variétés de Bourbon, 
telles que celui à odeur de thé, le café dit Marron , 
qualité fort inférieure, arrondie par un bout, allongée 
paT l'autre, avec pellicules inhérentes, etc. 

Le café Bourbon arrive en sacs doubles de jonc, du 
poids de 25 à 50 kilogrammes. 

Café de la Guadeloupe et de Cayenne . 

Les fèves de la Guadeloupe sont oblongues, lui- 
santes, dépouillées entièrement dé leurs pellicules, 
d’un vert plombé, et, du reste, peu différentes de 
belles de la Martinique. 

Celles de Cayenne sont aplaties, larges, presqu'ea- 
tiërement couvertes de leurs pellicules qui leur don- 
nent un aspect argenté, d'une coüleur vert noirâtre, 
tetne. 

Les cafés de la Guadeloupe et de Cayenne, infé- 
rieurs à ceux de la Martinique, arrivent en futailles 
ou en sacs. 

Café de Saint-Domingue ou d’Haïti. 

Café dont les fèves, terminées en pointes, et plus 
grosses que celles de la Martinique, irrégulières, quel- 
quefois presque entièrement couvertes de leurs pelli- 
cules rougeâtres, donnent une décoction légèrement 
acide qui les fait moins rechercher dans le commerce* 

Café du Brésil. 

Fèves d'un jaune foncé, à pellicule jaune, brillante. 
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très-légère. 11 y en a de petites qui ressemblent au 
Moka, et de grosses un peu allongées, un peu vertes, 
qui se rapprochent davantage du Bourbon. 

Café de Cuba. 

Fèves dont la couleur varie du vert tendre au jaune- 
vert, petites, recouvertes d’une pellicule rougeâtre, 
très-nettes, quelques-unes rondes comme le Moka, et 
qu’on reçoit en Europe dans des futailles ou des tis- 
sus d’écorce d’arbre. 

Café de la Jamaïque. 

Fèves d’un vert clair, de formes bizarres, portant 
rarement leur pellicule, d’une odeur agréable et d’un 
certain arôme. Le commerce reçoit ce café dans des 
sacs de chanvre. 



Café de Porto-Rico. 

Fèves ayant beaucoup d'analogie avec celles de la 
Martinique, plus courtes, plus recourbées et moins 
chargées de pellicules, mais de qualité inférieure à 
ce café. 

Café de Ceylan. 

Fèves de qualité médiocre, de formes très- variables, 
de couleur verdâtre foncé ou jaune pâle. 

Café de Java. 

Fèves jaune-brun, quelquefois jaune pâle ou ver- 
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dâtres, allongées et fortes, toutes avec leur pellicule, 
très-parfumées. Ce café, mal purifié, qu’on expédie 
dans des sacs doubles, dits çjunny-bags, est rempli de 
grains noirs, de petites pierres, d'éclats de bois, etc. 

Café de Sumatra. 

Fèves de forme oblongue, un peu aplaties, de cou- 
leur jaune, rougeâtre, brune et noire, d'une amer- 
tume très-prononcée, qu'on expédie dans des malles 
de jonc. 

On reçoit encore, dans le commerce, des cafés de 
bien d'autres provenances se rapprochant plus ou 
moins, par l'aspect physique et par la saveur, de ceui 
qui viennent d'être énumérés, mais qui tous le cèdent 
sous le point de vue de la finesse, de l'arôme et de la 
délicatesse du goût, au café Moka et même à ceux de 
la Martinique et de Bourbon. 

Voici, en thèse générale, les conditions auxquelles 
un consommateur ou un marchand de café peut s'ar- 
rêter lorsqu'il s'agit de faire l'acquisition de cette 
denrée. 

Il faut d’abord s'assurer, autant que possible, que 
le café qu'on veut acquérir soit de la récolte de l’an- 
née, que la fève soit sèche, dure, parcheminée, élas- 
tique, cédant avec difficulté sous la pression de la 
dent, que les grains soient nets, de grosseur moyenne, 
sonores quand on les jette sur un corps dur, qu'ibj 
soient lisses, non enrobés, d'une odeur aromatique,' 
agréable et sans autre odeur étrangère 
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Analyse du café. 

Cadet de Gassicourt a trouvé dans 64 parties du 
café brut : 



Gomme . . 8 

Résine 1 

• » ' r \ • 

Extrait et principe amer . . 1 

Acide gallique 3,5 

Albumine 0,14 

Matière fibreuse, insoluble 43,5 

Perte 6,86 



D’après MM. Armand, Seguin, Robiquet et Pelle- 
tier, lecafé contient : 

Un peu d’huile volatile concrète. 

De la gomme ou mucilage. 

De l’albumine. 

Une huile concrète, blanche, fusible à 25°, 

Un principe amer. 

Une substance oléo-résinoïde, colorée. 

Un corps cristallisé en belles aiguilles soyeuses, au- 
quel on donne le nom de Caféine. 

Cette substance, découverte par Robiquet dans le 
café non torréfié, est plutôt alcaline qu’acide; elle se 
fond et se volatise en aiguilles qui se rapprochent de 
celles de l’acide benzoïque. Par sa décomposition, 
elle donne beaucoup d’azote. Chenevix avait déjà en- 
trevu la caféine. On doit à M. Herman une analyse 
comparée du café du Levant et de celui de la Marti- 
nique ; 4920 parties lui ont donné : 

Limonadier et Glacier • 2 
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observations 



Café du Levant. Café de la Martinitjne. 



Résine. ...... 


. 74 . . . 


. . . 68 


Extractif. 


. 320 .. . 


. . . 310 


Gomme 


. 130 .. . 


... 144 


Matière fibreuse. 


. 1335 . . . 


. . . 1386 


Perte 


. 61 . . . 


. . . 12 




1920 


1920 



Ce chimiste p’a pas connu là caféine. 

Une analyse plus récente a constaté que le café, sur 



100 parties, se compose de : 

Cellulose. * 34 

Eau hydroscopique 12 

Substances grasses 10 à 13 

Glucose, dextrine, acide végétal in- 
déterminé 15,4 

Légumine, caféine 10 

Caféate de potasse 3.5 à 5 

Azote 0,3 

Caféine libre 0,8 

Huile essentielle 0,001 

Essence aromatique suave 0,002 



Substances minérales (potasse, ma- 
gnésie, chaux, acides phosphori- 
que, silicique, sulfurique, chlore). 6,697 

MM. Zwengler et Siébert ont constaté dans cos der- 
niers temps, la présence de l’acide quinique dans le 
café. C’est ainsi qu’ils ont extrait du café de Java, 
0,3 pour 100 de cet acide. 

L’acide quinique et les quinates possédant la pro- 
priété de résister à une température assez élevée, 
passent dans l’infusion de café préparée pour bois- 
son. 

11 est présumable que l’acide chlorogénique que 
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M. Payen a trouvé dans le café, n'est pas autre chose 
que de l'acide quinique. 

M. L. Grandeau a signalé aussi dans le café, ainsi 
que dans le thé, la présence, en quantité notable, 
d'un métal découvert par M. Bunsen, et appelé le 
rubidium. 

La Caféine qu'on appelle aussi théine, parce qu'on 
la rencontre aussi dans le thé, cristallise en aiguilles 
incolores qui perdent leur eau de cristallisation quand 
on les chauffe à -J- 150°. Elle a une saveur légèrement 
amère, et soluble même à froid dans l'eau et l'alcool, 
mais beaucoup plus dans l'eau bouillante et peu so- 
luble dans l'éther. Les cristaux qu'elle forme dans 
l'alcool ne renferment pas d'eau. Elle fond à-f- 178° 
et se sublime sans se décomposer quand elle est en 
petite quantité. L'acide nitrique et l'acide sulfurique 
concentrés la décomposent, mais quand ces acides 
sont étendus, elle forme des sels qui peuvent cristal- 
liser. 

Suivant M. Payen, la caféine serait unie dans le 
café à un acide particulier, qu'il appelle acide chloro- 
génique, et que d'autres chimistes ont appelé acide 
caféique. 

Le café contient de 2 à 3 grammes de caféine par 
kilogramme, tandis que les thés en renferment de 
2 à 4 grammes par 100 grammes, suivant M. Péligot. 

La caféine étant volatile à 150°, il est présumable 
que la torréfaction du café la volatise en grande par- 
tie, et que ce n'est pas à cette substance qu'on doit 
attribuer les propriétés excitantes du café. 

En examinant les matières qu'on peut extraire du 
café torréfié, MM. Boutron et Fremy ont trouvé une 
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huile odorante à laquelle le café paraît devoir ce pa£ 
fum si recherché des gourmets. Pour obtenir cette 
substance on réduit le café torréfié en poudre et on 
distille avec de Peau, on agite le liquide distillé avec 
de l’éther qui dissout une huile brune plus pesante 
que l’eau, peu soluble dans l’eau bouillanto qui est 
le principe aromatique du café auquel on a dofiné 
le nom de caféone. Une quantité presque impondé- 
rable de caféone suffît pour aromatiser fortement un 
litre d’eau. 

Le café, avant d’êtrè employé, a besoin de subir 
une torréfaction convenable que nous allons décrire. 

Torréfaction du café. 

Cette opération est un des points les plus impor- 
tants pour obtenir cette boisson dans son état de per- 
fection ; c’est de cette préparation que dépend la 
bonté de ce breuvage. Or, il ne doit pas paraître in-* 
différent d’y consacrer quelques lignes. Dans la tor- 
réfaction, en vase clos, de cette graine, il est un point 
essentiel qu’on doit bien se garder de dépasser, afin 
de ne pas brûler ou charbonner le café, parce que, 
dans ce cas, il perd ses meilleurs principes solubles. 

La torréfaction du café doit s’opérer dans de grande 
cylindres en fer battu et bien fermés ( fig . 1 et 2), au 
moyen d’un bois très-sec qui ne répande aucune 
odeur ; c’est pour cette raison que le charbon est 
contraire à cette opération : on doit avoir soin de 
tourner constamment le cylindre, afin que toutes les 
graines éprouvent une action égale de la chaleur. 
On la continue jusqu’à ce que la surface des graines 
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s devienne luisante, ce qui indique rentier développe- 
i ment de l’huile aromatique produite par la torréfac- 
tion. 

Voici la description du fourneau le plus en usage 
pour griller le café. Il se compose, comme nous l’a- 
vons déjà dit, d’un cylindre ( fig . l re ) et d’un fourneau 
en forme de caisse oblongue ; l’un et l’autre en forte 
tôle. Le cylindre a une porte à crochet que l’on ouvre 
pour mettre ou retirer le café, et pour examiner son 
degré de rôtissage. Il est traversé par une broche car- 
rée qui le dépasse à ses deux extrémités et qui s’ap- 
puie et tourne sur les bords du fourneau ; elle porte 
à l’un de ses bouts une manivelle qui sert à le faire 
tourner; il est percé, sur sa face antérieure et posté- 
rieure, de deux trous qui servent à donner de l’air, 
on le transporte au moyen de deux poignées fixées à 
ses deux extrémités. On place dans l’intérieur une 
grille qui sert à soutenir le charbon ou le bois. Elle 
est posée sur quatre pieds qui la tiennent élevée de 
quelques centimètres au-dessus du fond. 

La couleur du café grillé doit alors être d’un brun 
marron, légèrement noirâtre, et avoir une odeur 
agréable et particulière, qui devient charbonneuse si 
l’on outrepasse ce point. En général, il vaut mieux 
que le café soit moins que trop brûlé. 

Cette opération étant terminée et le café refroidi, 
on procède à sa mouture ; mais il est bon de faire 
observer que, pour mieux lui conserver son arômo, 
il est préférable de le moudre au fur et à mesure que 
l'on en a besoin. Pour la torréfaction et la mouture 
du café, on a essayé de substituer la porcelaine au 
fer. 
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TORRÉFACTION DU CAFÉ. 

Ges appareils, dans lesquels la porcelaine, résistant 
au feu et à toute espèce de frottement, a été substi- 
tuée au fer pour éviter au café le contact du métal* 
conservent, dit-on, au café, tout son arôme et ses prin- 
cipes les plus délicats. 

Avec l’appareil décrit ci-dessus, et qui est le plus 
communément en usage, la torréfaction n’atteint pas 
toujours son degré de perfection, et c’est par le mo- 
tif qu’on emploie souvent le torréfacteur globulaire 
dont on doit l’invention à M. W. Law. Ce torréfac- 
teur, qui reçoit un double mouvement à l’aide d’en- 
grenages, est chauffé non pas à feu nu, mais dans 
une atmosphère d'air chaud, dans une enveloppe en 
fonte. Le globe est monté de manière à tourner hori- 
zontalement, et de temps à autre verticalement, ce 
qui agite les grains, les chasse dans toutes les direc- 
tions et rend leur torréfaction plus égalo et plus uni- 
forme. 

On a cherché aussi, mais sans en faire adopter l’u- 
sage dans l’économie domestique, de torréfier le café 
sur des coffres chauffés à l’intérieur par la vapeur 
d’eau. 11 est facile de concevoir que le grain, par cette 
opération, en le supposant torréfié au même point 
que dans les autres appareils, doit perdre une sommé 
beaucoup plus grande de ses principes volatils, et par 
suite conserver moins d’arôme. 

On connaît beaucoup d’autres formes de brûloirs 
à café, mais tous aussi bien que celui ordinaire, sont 
des vases clos. Or, on a reproché à tous les appareils 
fermés, d’exposer trop longtemps le café à l’influenCê 
de la vapeur que développe son eau de végétation, êt 
qui, en se dégageant, est portée a une haute tempô- 
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rature, vapeur qui lui enlève ou détruit une grande 
7* partie de son arôme. Ce reproche peut très-bien être 
fondé, car, on sait que la vapeur d’eau peut, sous 
r un degré de tension élevé, décomposer une foule de 
Corps végétaux, ou du moins en séparer les éléments, 
’ surtout ceux qui sont volatils. 

On ouvre bien de temps à autre ces brûloirs pour 
- s'assurer de la condition du café, et pendant cette oh- 
£ éervatïon, les vapeurs se dégagent, mais seulement à 
des intervalles assez éloignés, et, en outre, c'est un 
inconvénient d’être obligé d’ouvrir le brûloir et de 
' mettre ainsi à chaque instant, le café en contact avec 
l'air froid qui précipite la vapeur. 

Enfin, un défaut des brûloirs les plus répandus est 
qu'à l'exception de celui qui est sphérique, le feu né 
frappe pas également toute l'étendue de l’appareil, 
qu'il y a des parties de café qui, malgré qu'on agite 
la masse de temps à autre, sont moins brûlées que 
d'autres ou échappent même en grande partie à l’ac- 
tion du feu. 

Ajoutons aussi qu'un autre inconvénient de tous 
les brûloirs à café qui sont connus, c’est qu’on opère 
à peu près en aveugle, qu'on ne peut juger que très- 
imparfaitement à la vue, au toucher ou à l'odorat, du 
point où est arrivée la torréfaction. Il en résulte que 
la durée de cette torréfaction paraît laissée entière- 
ment à la discrétion, au caprice ou aux habitudes plus 
ou moins rationnelles de l'opérateur. 

Ces observations nous déterminent à faire ici men- 
tion d'un appareil torréfacteur inventé récemment 
par M. B. Harper qui, s'il ne satisfait pas à toutes les 
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conditions du problème de la torréfaction, constitue 
néanmoins une amélioration réelle. 

L'appareil se compose d'un récepteur cylindrique 
ou de toute autre forme, ouvert sur le devant, placé 
sous une certaine inclinaison et tournant sur son 
axe. Les vapeurs qui s’élèvent du café pendant la tor- 
réfaction s'en échappent immédiatement, et les grains 
rassemblés dans la partie la plus déclive du cylindre 
qu'on tient constamment en mouvement, sont tous 
successivement frappés par le feu et torréfiés aussi 
également qu’il est possible. L'angle sous lequel on 
incline le récepteur est de 20 degrés, et quand le café 
est torréfié au point convenable, une disposition mé- 
canique fort simple, sert à en relever l’extrémité plon- 
geante du cylindre et à verser dans un vase ou sur 
un corps quelconque. 

On évalue à environ 1/6 de son poids, la quantité 
d’eau de végétation que contient le café. Cette quan- 
tité varie, il est vrai, avec la provenance, la qualité, 
l'âge et quelques autres conditions encore, mais celle 
indiquée peut être considérée comme une moyenne 
sur laquelle on peut compter. Or, M. Harper admet 
que lorsque cette humidité a été expulsée plus ou 
moins, suivant les habitudes ou les goûts, ce café est 
torréfié. Si donc, on équilibre le cylindre chargé de 
café, de manière que quand il a perdu un certain 
poids par l’expulsion de l’humidité, son fond se re- 
lève, et que l’ensemble prenne en se relevant, une 
inclinaison contraire à celle qu’il avait, l’appareil, 
dès que le café aura perdu son humidité, sera versé au 
dehors pendant que l’appareil tournera toujours. 
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J Si donc, on torréfie 10 kilogrammes de café, et que 
l’humidité y soit de 1/6, on équilibre le cylindre de 
>î manière à ce qu’il culbute lorsqu’il y a perte de poids 
û dé lkil.600, afin qu'il se débarrasse de lui-même du 
* Café torréfié. 

On peut équilibrer le Cylindre par tin autre poids 
pour satisfaire au goût des consommateurs qui 
aiment, les uns des cafés plus torréfiés que les au- 
tres. 

L’appareil complet se compose donc d’un fourneau 
en maçonnerie, dans lequel est placé le cylindre qu’ün 
àxe traverse au centre de part en part. Un engrenage 
que porte l’extrémité de cet axe, sert à faire tourner 
le cylindre, soit à la main, soit à l’aide d’une poulie 
à courroie. Un croisillon fortifie l’entrée du cylindre 
et celui-ci est garni, à l’intérieur et sur toute sa sur- 
face, d’une toile métallique qui s’oppose à ce que le 
éafé soit en contact immédiat avec le métal chauffé du 
Cylindre. 

t)ans sa partie postérieure, l’axe de ce cylindre 
porte sur un coussinet accroché par une tige pen- 
dante à un levier à bascule placé au-dessus et armé 
d’une romaine dont on peut, ajuster le poids. Le 
poids est réglé sur celui du café vert, mais , dès 
que l’humidité de celui-ci est évaporée, l’équilibre 
est rompu, le cylindre bascule sur sa partie antérieure 
et déverse automatiquement le café torréfié qu’il 
contenait dans le récipient qu’on a placé devant son 
ouverture pour cet objet. 

Nous décrirons encore ici un petit appareil qui pa- 
raît très-propre à brûler le café dans les ménages. 
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Cet appareil se compose d'une casserole en tôle 
entièrement fermée, si ce n'est une porte qui se rabat 
et s’applique très-exactement, sur une ouverture dans 
le couvercle. Sur le fond de cette casserole et au centre, 
s'élève jusqu'à mi-liauteur, une tige qui sert de pi- 
vot à une douille qui passe à travers ce couvercle, et 
est extérieurement munie d’une manivelle. La douille 
elle-même porte à l'intérieur un ramasseur qui con- 
siste en une feuille de tôle s'étendant du centre jus- 
qu'à la paroi interne du brûloir. 

Pour se servir de cet appareil, on introduit le café 
qu'on veut brûler par la porte du couvercle, on rabat 
cette porte qui clôt exactement, on met la casserole 
sur un feu clair, et en même temps on saisit la mani- 
velle qu’on fait tourner avec lenteur. Le ramasseur, 
en promenant le café sur le fond de la casserole le 
retourne à chaque instant et l’expose dans tous les 
points à l'action de la chaleur. On lève de temps à 
autre la casserole du feu, on l'agite, on ouvre la 
porte po ur dégager les vapeurs formées, puis on la re- 
ferme et on remet sur le feu jusqu’à ce qu'on juge 
que la torréfaction est complète. 

Les chimistes ont recherché quels étaient les phé- 
nomènes qui se passent clans la torréfaction du café. 
Voici, à cet égard, le résumé des observations de 
MM. Graham, Stenhouse et Dugald. 

« La semence du café, à l'état frais et naturel, est 
coriace et ne peut être moulue qu’avec difficulté ; 
elle fournit une infusion sans arôme, qui est amère 
et agit énergiquement sur les nerfs. La torréfaction 
modifie profondément ce café, et cette substance ac- 
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quiert ainsi de nouvelles propriétés; à l’état frais, son 
tissu fibreux a une consistance cornée, et par la tor- 
réfaction, la partie ligneuse subit une décomposition 
partielle et devient friable ; la difficulté qu’on éprou- 
vait à pulvériser la semence et à l'épuiser avec l’eau 
disparait. Il se produit en même temps une matière 
soluble, brune, amère, provenant en partie d’une 
substance gommeuse qui préexiste dans le café et qui 
est altérée comme l’amidon, par la torréfaction, mais 
principalement par la transformation en caramel 
d’une quantité de sucre qui entre aussi dans la cons- 
titution de la semence pour 6 à 7 pour 100 de son 
poids. Un produit encore plus caractéristique de la 
torréfaction du café est la caféone qui lui donne l’a- 
rôme et qui est légèrement soluble dans l’eau bouil- 
lante, mais dont une petite quantité a pu se perdre 
à la torréfaction, à raison de sa volatilité. » 

On a proposé bien des procédés pour perfectionner 
la torréfaction des cafés, les uns ont porté sur l’ap- 
pareil lui-même qui sert à cette opération, les autres, 
sur le mode de torréfaction, afin de conserver au 
grain, autant que possible, les éléments volatils qui 
constituent son arôme. Nous ferons connaître ici som- 
mairement quelques-uns de ces derniers procédés si- 
gnalés déjà depuis longtemps par Parmentier dans 
les Annales de chimie. 

Lorsque le café commence à se colorer dans le cy- 
lindre à torréfier, on ajoute une quantité de beurre 
frais suffisante pour vernir la surface du grain. Ce 
moyen donne au café un goût très-désagréable et em- 
pyreumatique provenant de la décomposition du beurre 
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]par la chaleur, et, en outre, le café ainsi traité n'est 
pas de garde ; au bout de quelques jours, le beurre 
qui reste à la surface ou qui a pénétré le grain se 
rancit et donné une saveur piquante et détestable à 
la boisson qu'on en prépare. 

De même, quand le café a pris dans le brûloir une 
certaine coloration, on y ajoute du sucre et on conti- 
nue la torréfaction. Le moindre inconvénient de cette 
pratique est évidemment de masquer la saveur suave 
du café par un goût très-prononcé de caramel qui ne 
plaît pas. à tout le monde. 

On enrobe le café, avant de le brûler, dans des méf- 
iasses de basse qualité qui renferment toujours de la 
potasse et du chlorure de sodium, et donnent alors 
à l’infusion une saveur alcaline et salée peu flatteuse. 

Au moment où on extrait le café du cylindre et où 
il est encore chaud, on le saupoudre avec une petite 
quantité de sucre en poudre. L’emploi du sucre en 
poudre ne modifie pas sensiblement l’arôme du café 
quand ce sucre est de première qualité, puisque, la 
plupart du temps, on ajoute du sucre à la boisson, 
mais lorsque ce sucre est de qualité inférieure, il 
communique à celle-ci toutes ses propriétés, peu 
agréables au palais d’un gourmet, et constitue par 
conséquent une fraude. 

Nous épargnerons au lecteur la nomenclature de 
bien d’autres substances qu'on torréfie avec le café 
pour en augmenter le poids, parce qu'un palais exercé 
les reconnaît tout d’abord et peut même, au besoin, 
indiquer celle à laquelle on a donné la préférence, et 
il nous suffira de dire que toute subtance quel- 
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conque ajoutée au café avant, pendant ou après la 
torréfaction, constitue une fraude qui a déjà été sé- 
vèrement réprimée par les tribunaux. 

On éprouve d’assez graves difficultés quand il s’agit 
de démontrer qu’un café a été sophistiqué par une 
substance étrangère, par les moyens dont il vient 
d’être question. Le moyen qu’on a proposé pour cela 
consiste à prendre une certaine quantité de café, à 
l’épuiser par l’eau, à faire évaporer et à prendre le 
poids de l’extrait à l’état sec, mais pour que cette 
analyse présente un certain degré d’exactitude, il 
faudrait que les cafés torréfiés fournissent toujours 
une même quantité d’extrait, que la torréfaction ait 
toujours été poussée au même point, et il paraît dif- 
ficile de déterminer au juste, par les extraits obtenus, 
la quantité de sucre employé à l’enrobage. 

Or, M.A. Chevallier a démontré par des expériences 
directes : 1° que les cafés torréfiés ne fournissent pas 
tous la même quantité d’extrait, et qu'il y a quelque- 
fois des différences assez considérables, pouvant s’éle- 
ver jusqu’à 5,48 pour 100; 2° que la torréfaction 
plus ou moins prolongée donne des cafés fournissant 
des quantités différentes d’extrait et de résidu; 
3° qu’il en est de même das cafés enrobés avec le 
sucre, puisqu’on trouve des cafés à 10 pour 100 de 
sucre donnant seulement 20 d’extrait, tandis que d’au- 
tres en donnent 26,34 et même 35 pour 100, extraits 
qui pourraient encore être plus grands dans les cafés 
pris dans le commerce, attendu que les expériences 
ont eu lieu sur des cafés qui ont été desséchés à l’é- 
tuve avant de les soumettre à des essais. 

Limonadier et Glacier. 3 
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AFPARE1L DE TORRÉFACTION. 



Appareil de torréfaction, de Gauthier. 

M. Gauthier, vivement préoccupé de l’inconvénient 
des moyens employés jusqu’à présent pour griller les 
graines destinées à produire, par leur infusion,, les 
boissons délicates, inconvénient qui est la perte con- 
tinuelle de l’arôme des graines soumises à la torré- 
faction, et qui a surtout une extrême gravité dans la 
préparation du café, dont l’usage est si répandu, a 
imaginé un brûloir fort simple qui paraît non-seule- 
ment s’opposer à la perte de ces arômes, mais encore, 
et mieux, les utiliser à redonner aux produits celui 
qu’ils perdent pendant leur torréfaction. 

Ce principe de conservation de l’arôme des graines 1 
nourricières est indiqué par les figures 3 et 3 bis. 

La figure 3 est une coupe longitudinale, en éléva- 
tion, d’un brûloir à café. 

La figure 3 bis est une section transversale, du même 
appareil, suivant la ligne 1-2 de la figure 3. 

L’appareil se compose d’une caisse rectangulaire 
A, en fonte ou en tôle, séparée en deux parties par, 
une cloison verticale D, les compartiments C et B for- 
més ainsi par cette cloison D, sont munies de portes, 
celle du compartiment C étant ajustée de manière 
à rendre la fermeture aussi hermétique que pos- 
sible. 

La caisse A est fermée à sa partie supérieure par 
une plaque de tôle ou mieux de fonte G, percée de 
deux ouvertures, destinées, l’une à permettre l’en- 
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castrement du corps spécial du grilloir, l’autre à don- 
ner passage à un tuyau recevant l’arôme produit 
par la torréfaction. 

Dans l’ouverture de la plaque du compartiment B 
s’implante un vase de forme conique H, muni d’une 
grille I et d’une porte d’aérage h. Ce vase porte une 
tubulure sur sa paroi inclinée, laquelle tubulure re- 
çoit un tuyau M d’échappement des vapeurs du four- 
neau conduites ainsi dans une cheminée. Ce tuyau est 
muni d’un registre V qui permet de régler le tirage. 

A la partie supérieure du vase-fourneau H est placé 
le grilloir proprement dit. C’est d’ordinaire un vase 
cylindrique j, en tôle, terminé à ses extrémités par 
des parties hémisphériques, disposition ayant pour 
objet d’obliger les graines à s’écouler toujours vers 
la partie chauffée. Ce vase est ici de forme sphérique, 
il est traversé par un arbre j porté sur deux coussi- 
nets g ; cet arbre est muni d’une manivelle m, qui 
permet de lui donner le mouvement de rotation 
voulu. 

Le fourneau est couvert par une sorte de dôme de 
cucurbite distillatoire K, terminé par un tuyau re- 
courbé L, muni d’un obturateur /. Ce tuyau vient 
déboucher dans la chambre de réception C des arô- 
mes. L’appareil est généralement soutenu par trois ou 
quatre pieds a. 

La cloche K s’enlève facilement au moyen d’une 
poignée K qui s’attache à la partie supérieure du con- 
duit d. 

On se rend compte qu’ici, dans l’opération de la 
torréfaction, les vapeurs aromatiques se rendent di- 
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rectement dans la caisse G où elles s'agglomèrent. 
On place dans cette caisse, soit le café non grillé, soit 
le café qui a subi la torréfaction, et cela pendant l'o- 
pération do la torréfaction même. Ce produit, bai- 
gnant dans les vapeurs aromatiques, s'en imprègne 
de la manière la plus complète, et reprend aiûsî ce- 
lui qu'il a perdu dans l'opération du grillage. 

Par les mêmes dispositions de l'appareil, on com- 
prend qu'il peut être d'un usage tout spécial dans les 
logements, puisque aucune vapeur ne peut s'en 
échapper, il suffit ici d'un tuyau conducteur des va- 
peurs émanées du fourneau, tuyau débouchant tou- 
jours facilement dans une cheminée quelconque. 

De la boisson dite café. 

Cette boisson, connue maintenant d'un grand nom*- 
bre de peuples, est nommée : 

Par les Persans Cahwa. 

— les Egyptiens Elkarie. 

les Turcs Chauve et Cahue. 

— les Arabes Cachua et Coava. 

et par les autres peuples d'Europe, caphé , café, coffi , 
coffée , coffea, etc. 

Pour opérer un excellent café, il faut d'abord que 
cette semence soit d'une très-bonne qualité et qu'elle 
ne soit nullement détériorée, ni qu'elle n'ait point 
été exposée à l'humidité; ce point est d'autant plus 
important, que le café qui a été mouillé perd ainsi 
une partie de sa saveur et de son arôme. Latorréfao- 
tion doit ensuite être soigneusement faite et portée 
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au point nécessaire. Quant au moulinage, la poudre 
doit être égale et un peu fine, afin que l'eau puisse 
plus facilement en enlever les principes solubles. 
Dans tous les cas, il ne faut pas soumettre cette pou- 
dre de café à l’ébullition, parce que cette décoction 
est beaucoup plus colorée, a une saveur et un arôme 
moins agréables. Du reste, nous reviendrons plus loin 
sur la manière de préparer le café. 

Moulin à café, de Frédéric. 

Tout le monde connaît le moulin à café ordinaire, 
voici les modifications que lui a fait subir M. Fré- 
déric. 

Fig. 4. Vue extérieure de face, en élévation, du 
moulin. 

Fig. 5. Vue de côté. 

Fig. 6. Coquille ou boisseau, avec la taille inté- 
rieure. 

Fig. 7. Noix conique, avec la taille superficielle. 

Fig. 8. Coupe de la tige de la noix. 

Dans ces figures, les mômes lettres se rapportent 
aux mêmes objets. 

a , trémie où se mettent les matières à moudre. 

b, noix conique, taillée plus ou moins, suivant l’u- 
sage qu’on veut en faire. 

c, partie ronde de l’arbre du moulin, pour le fixer 
dans le boisseau. 

d, e, boisseau. 

f, manivelle donnant le mouvement, et fixée sur 
l’arbre au moyeu d’un écrou. 
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g, vis à oreille, pour régler la marque. 

ft, issue des matières broyées. 

tn, oreilles pour joindre les deux parties de la tré- 
mie. 

n, trous laissés pour passer des boulons ou des vis, 
pour fixer le moulin à la place convenable. 

o, plateau sur lequel est monté le moulin. 

p, oreilles pour joindre ce plateau. 

Le plateau de derrière du moulin o fait corps avec 
la patte l ; il porte, en dessus, une partie de la trémie 
a, et, à sa base, la moitié du couloir ou issue h. Ce 
plateau o s'adapte où est le siège le plus convenable 
pour le service, au moyen de vis ou boulons qui pas- 
sent parles trous n; la trémie doit toujours se trouver 
perpendiculaire. 

Une fois ce plateau posé, l’autre moitié du moulin 
y est jointe, on emboîte, dans le boisseau d, e, 
fig.4 et 5, la noix 6, par la partie ronde de l'arbre, 
fig. 8, dont le carré dépasse pour recevoir la mani- 
velle. 

Le boisseau d, e , avec la noix b et la moitié du cou- 
loir h , sont maintenus sur le plateau o par des vis 
dans les oreilles p. 

L'écrou à oreille g , fig. 5, à l'arrière du plateau, 
y pénètre, et, mis en contact avec l'extrémité de l'axe 
e de la noix 6, en règle le mordant pour opérer une 
moulure plus ou moins fine. 

La seconde partie de la trémie a vient se joindre à 
celle qui fait corps avec le plateau o, au moyen de 
vis et d'oreilles m. 



Digitized by Google 



MOULINS A CAFÉ. 3i 

«• 

Moulins Goldenberg. 

M. Goldenberg, de Strasbourg, a cherché, en 1840, 
à perfectionner les moulins à café, et voici comment 
il s’exprime à ce sujet : 

« Nous avons cherché à réduire le moulin à sa plus 
simple expression, en lui conservant les avantages du 
meilleur moulin pour l’usage et la beauté, et nous 
croyons avoir réussi. 

» Nous nous servons de la manivelle pour régler 
le moulin, en y faisant un pas de vis, et ce même pas 
de vis se trouve à la tige de la noix, et on place des- 
sous une, deux ou trois rondelles pour hausser ou 
baisser, ou bien nous faisons deux pas de vis à la 
tige de la noix, dont l’un va à droite pour recevoir 
la manivelle, et l’autre pas de vis se trouve en sens 
inverse, pour recevoir un écrou ou un bouton et em- 
pêcher la manivelle de se déranger lorsqu’on moud ; 
par ce moyen, on peut hausser ou baisser la noix à. 
volonté, et de la manière la plus simple. Ce moyen 
nous a encore permis de réduire toutes les autres 
parties du moulin à la plus grande simplicité : nous 
employons une boite un peu plus haute que celle an- 
ciennement en usage, pour pouvoir y introduire la 
coquille, qu’on plaçait généralement sur la boîte ; le 
trou qu’on fait dans la boîte se couvre de deux pla- 
ques en fer, fer-blanc, bois, carton ou autre matière, 
à volonté j nous attachons l’anneau par deux petites 
pattes à la boite, au moyen de deux vis à rivets ; la 
coquille est serrée contre l’anneau par la traverse, sur 
laquelle repose la manivelle ci-dessus désignée. » 
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* 

Du caféomètre. 

Le caféomètre a été imaginé par Cadet de Vaux. 
C’est un aréomètre de densité, c’est-à-dire un instru- 
ment destiné à mesurer la densité des liquides, ou 
leur poids spécifique, c’est-à-dire leur poids comparé 
sous un môme volume, à celui de l’eau. 

Cet aréomètre porte des divisions qu’on appelle 
degrés qui ont bien plus d’étendue que celles des 
aéromètres ordinaires, et ces divisions sont elles-mê- 
mes subdivisées en huit parties ou huitièmes de de- 
gré (0°125), afin de pouvoir apprécier de plus petits 
changements dans la densité. Le degré 0 répond à 
l’eau pure, c’est-à-dire que plongé dans l’eau pure, 
le caféomètre marque zéro ; les degrés et huitièmes 
de degré au-dessus de ce zéro, indiquent des den- 
sités supérieures à celles de l’eau pure prise à 1 5° C. de 
température, et les degrés et huitièmes de degré au- 
dessous de zéro, des densités inférieures à celle de 
l’eau à la même température. 

Rien de plus simple que l’emploi de cet instrument : 
on verse dans son tube en verre le café froid ou 
mieux amené à la température de 1 5° ; on y plonge 
l’aréomètre et on lit le nombre de degrés et de hui- 
tièmes de degré sur l’échelle. 

Cette échelle ne s’étend que jusqu'à 6°, ce qui est 
suffisant pour toutes les infusions de café qu'on peut 
avoir à mesurer. 

Le caféomètre est un instrument qui donne bien la 
densité du liquide qu’on mesure et indique approxi- 
mativement la proportion des principes ou matières 
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solubles dans l’eau, à la température qui a servi à 
faire l’infusion du café, mais tous ces principes, toutes 
ces matières solubles ne sont pas de la caféine ou des 
caféates, et par conséquent, la densité n’est pas la me- 
sure, même relative, de ces dernières substances. 

Ainsi, deux cafés peuvent donner des décoctions 
ou des infusions de même densité qui différeront 
beaucoup entre elles sous le rapport de la richesse ou 
de l’abondance en principes sapides et aromatiques. 
Mais comme, en définitive, ces principes dominent 
dans presque tous les cafés, on conçoit que l’emploi 
de l’aréomètre fournit une indication qui, sans avoir 
un degré précis d’exactitude, peut encore servir à 
mesurer approximativement la proportion de ces 
principes. C'est sous cette réserve que nous en indi- 
quons l’emploi. 



Préparation du café . 

Revenons maintenant sur la préparation du café ou 
plutôt del’infusion qu’on appelle café. 

Dans lès ménages on suit plusieurs procédés, ainsi, 
lés uns font une décoction du marc de la veille, puis 
avec le liquide qui en provient, une infusion avec de 
la poudre nouvelle, d’autres se contentent de faire 
simplement une infusion, d’autres encore font ma- 
cérer la poudre dans l’eau, soumettent à la pression, 
puis portent le liquide à une température à laquelle 
on prend ordinairement le café en boisson. 

On a constaté qu’il fallait, pour faire du bon café, 
employer 100 à 120 grammes de poudre par litre 
d’eau, que cette eau, à l’état bouillant, devait être 



Digitized by Google 




34 PRÉPARATION DU CAFÉ. 

filtrée sur du café récemment moulu ; enfin, qu'on 
obtenait ainsi une boisson renfermant la plus grande 
partie de l'arôme du café, et 25 grammes de sub- 
stance solide par litre de café. Mais ces résultats ne 
s'obtiennent qu'avec des cafés purs de bonne qualité 
et torréfiés comme il convient. 

M. À. Chevallier, dans son traité sur le café, con- 
seille de mettre en pratique le mode suivant de pré- 
paration de l'infusion. 

Sur le marc provenant de 100 grammes de café qui 
a servi à une première infusion, on verse un litre 
d'eau bouillante, puis on laisse en macération. Cette 
macération terminée, on sépare le macéré, on le porte 
à la température de 100° et l’on s’en sert pour faire 
une infusion avec 100 à 120 grammes de bon café. 

Un autre procédé consiste à mettre le café dans une 
cafetière à filtre, à l’y presser, à verser dessus une 
petite quantité d'eau froide, puis, au bout de quel- 
ques minutes, ajouter de l’eau bouillante. 

Dans son Mémoire sur le café, publié en 1806, C.-L. 
Cadet de Vaux, pharmacien de Napoléon 1 er , résume 
ainsi qu'il suit, les analyses et les expériences nom- 
breuses qu'il a faites pour préparer le café : 

« S'il m’est permis, dit-il, de tirer de ces analyses 
des préceptes applicables à l’usage économique du 
oafé, je dirai qu’il est possible de prendre d’excellent 
café avec toute espèce de graine de café du commerce, 
pourvu qu'elle ne soit pas avariée (1). Les amateurs 

(1) Cette assertion est nn peu hasardée, car on sait très-bien qu’il 
y a des cafés qui possèdent naturellement, ou qui ayant été mal pré- 
parés, ont des saveurs peu flatteuses, et dont il parait impossible 
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echerclient trois choses dans le café qu'ils prennent ; 
ls veulent y trouver un arôme agréable, une saveur 
égèrement austère, une belle couleur et une certaine 
lensité qu’ils appellent corps (1). Pour remplir toutes 
;es indications, je crois qu'il faut opérer de la manière 
suivante : 

« 1° Choisir un café qui, sec, n'ait aucun goût de 
moisi ou qui ne soit pas mariné. 

» 2° Partager la quantité qu’on veut brûler en deux 
parties égales. 

» 3° Torréfier la première simplement jusqu'à ce 
qu'elle ait une couleur d'amandes sèches ou de cha- 
pelures de pain et qu'elle ait perdu 1/8 de son poids. 

» 4° Torréfier la seconde partie jusqu'à ce qu'elle 
ait une couleur brun-marron et qu'elle ait perdu 1/5 
de son poids. 

» 5° Mêler ces deux parties ensemble et les moudre. 

» 6° Ne brûler et n'infuser le café que le jour où on 
doit le prendre. 

» 7° Verser sur 60 grammes de café, quatre tasses 
(480 grammes) d’eau froide. Mettre cette infusion 
écoulée à part. 

» 8° Verser sur le même café trois tasses (360 
grammes) d’eau bouillante, et mêler l'eau qui s'é- 
coule avec la première pour obtenir six tasses (720 
grammes) de café. 

d’obtenir des infusions agréables et de nature à satisfaire un goût 
délicat. F. M. 

(1) Quelques Orientaui attachent tant de prix à cette densité, qu’ils 
réduisent leur café en poudre très-fine , laissent le marc dans leur 
infusion et la prennent épaisse comme une bouillie claire. 
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» 9° Faire chauffer brusquement ce café au moment 
de le prendre et ne point le laisser bouillir. 

» 10° Se servir pour infuser, d’un vase de porce- 
laine, de faïence ou d’argent. » 

Entrant ensuite dans des détails plus précis. Cadet 
de Vaux établit qu’il n’y a guère que deux manières 
de faire le café, à savoir l’ébullition et l’infusion , en 
écartant le café fait à froid, préconisé à plusieurs re- 
prises par des savants ou des amateurs, mais dont le 
procédé ne s’est pas introduit dans l’économie domes- 
tique ou les laboratoires des limonadiers. 

1° On prépare le café par ébullition en le mettant 
soit à l’eau froide, soit à l’eau bouillante. 

L’ébullition à l’eau froide s’opère en démêlant le 
café dans l’eau froide et le faisant bouillir jusqu’à ce 
qu’il se précipite, que la mousse ait disparu et que 
l'ébullition redevienne paisible comme celle de l’eau. 
jLa liqueur, reposée, on la verse doucement pour ne 
pas agiter le marc, on prend le café chaud ou on le 
tire au clair pour le réchauffer ensuite au moment de 
le servir. La liqueur a souvent de la peine à s’éclaircir 
et on provoque la clarification par quelques gouttes 
d’eau qu’on verse de haut dans les derniers bouillons, 
soit en posant la cafetière sur un corps froid, soit en- 
fin avec un peu de sucre ou de colle de poisson. On 
met, le jour même bouillir le marc, et on tire au 
clair pour le café du lendemain. 

Dans V ébullition à l’eau bouillante, au lieu de mettre 
le café dans l’eau froide on le met dans l’eau bouil- 
lante, ou on verse de l’eau bouillante dessus peu à 
peu et avec précaution, et on opère du reste comme 
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dans la manière précédente ; ce café diffère peu du 
précédent, mais il s'éclaircit plus facilement, et cette 
méthode paraît préférable à l'autre. 

2° On prépare aussi le café par infusion , de trois 
manières qui donnent des résultats différents : par la 
quantité relative des principes dissous, de la cou- 
leur, de l’arôme et de la saveur, et par conséquent, 
de la qualité. Ces trois manières sont l'infusion par 
l'eau bouillante, l'infusion avec l'eau chauffée de 
50° à 75° C., et l’infusion à l'eau froide. 

o. Dans Vinfusion par Veau bouillante, on prend, 
supposons, 45 grammes de café et 7 1/2 tasses d'eau 
(900 grammes) pour obtenir six tasses ou 720 grammes 
; d'infusion. On met ces 45 grammes dans un infu- 
soir, on les foule bien, on laisse le foulon, qui est 
percé à jour, sur le café, on verse l’eau bouillante en 
deux fois, la seconde après que l’infusion a commencé 
à couler. Chacune des tasses obtenues, ainsi pesées 
séparément au caféomètre ( voyez plus haut), ont pré- 
senté les dégrés caféométriques suivants : 



V e tasse 3° caféométriques 000 

2° — '. . 1° — 500 

3 e — 1° — 125 

4 e — 0° — 500 

5e — 0° — 000 

6 * — 0 ° — 000 



Total 6° — 125 



Le mélange donne un café pesant 1 degré. La pre- 
mière tasse est de la quintessence de café ; cette pre- 
mière et la seconde en sont l'essence avec tout le par- 

Limonadier. 4 
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fum, toute la saveur du café et une très-légère 
amertume ; la troisième, du bon café ; la quatrième, 
du petit café ; la cinquième mérite à peine le nom 
et la sixième est bopne à jeter. Les deux premières 
tasses sont d'une robe riche de café qui perd succes- 
sivement de son intensité, et ne donne plus aux deux 
suivantes qu'une couleur fausse. Le marc est épuisé 
de principes aromatiques et ne livre plus que des 
principes gommeux, d'une odeur peu agréable et 
d’une saveur amère. 

b. Le café infusé à l’eau chaude se prépare avec 
l’eau chauffée de 50 à 75° C., comme précédemment. 
Pesées au caféomètre, les six tasses marquent : 



l re tasse 4° caféométriques 375 

2e — 1° — 625 

3e — 0° — 750 

4 e — 0° — 500 

5 e — 0° — 250 

6 e — 0° — 125 



Total 7 — 625 



Le mélange des six tasses donne donc un café dont 
chaque tasse pèse 1° 275, ou du café fort; et encore 
la poudre de café n'est-elle pas épuisée, mais elle peut 
être débarrassée de ses principes solubles au degré 
de chaleur, par deux nouvelles tasses d'eau, on a une 
septième tasse à 0° 250 et une huitième à 0° 125. Le 
café est épuisé, et le marc rebouilli marque à peine 
au caféomètre. Le café est d'un goût plus délicat que 
celui infusé à l'eau bouillante, plus parfumé et d’une 
amertume moindre; enfin sa robe est agréable à 
l’œil. 
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Ainsi, en résumé, selon Cadet de Vaux, pour pré- 
parer du café à divers degrés de force, il faut prendre 
60 grammes de poudre, comprimer la poudre au fou- 
loir, et verser dessus les quantités suivantes d'eau 
portée de 60° à 75° C. 

600 gram. d’eau pour avoir 480 gram. de café. 



720 


— 


— 


600 


— 


840 


— 


— 


720 


— 


1080 


— 


— 


840 


— 


1440 


— 





1080 


_ 



Le premier café est delà quintessence, le second de 
l’essence, le troisième d’excellent café ayant beaucoup 
de corps, un café de banquet, le quatrième un très- 
bon café de ménage, surtout pour ceux qui en pren- 
nent plusieurs fois par jour, et le cinquième un café 
léger pour ceux qui usent avec excès de cette bois- 
son. 

Quant au thé-levé , nom donné par les limonadiers 
au marc bouilli. Cadet de Vaux le prépare sans ébul- 
lition, ainsi qu’il suit : on verse sur le marc 600 gram- 
mes d’eau chaude, on laisse écouler ce thé-levé qui 
n’a aucune amertume, aucune saveur astringente et 
d’empyreume, et on le conserve pour préparer le café 
le lendemain. Ce thé-levé n’a pas un goût agréable, 
mais il donne un peu de principe gommeux et, au ca- 
féomètre, marque 0° 030; sa saveur est masquée par 
celle du nouveau café auquel il donne du corps et de 
la couleur. 

c. Cadet de Vaux a constaté que l’infusion à l’eau 
froide du café donnait une liqueur marquant 9° 230, 
mais comme ce mode de préparation n’est pas usité 
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dans l’art du limonadier, nous croyons ne pas devoir 
nous étendre sur ce sujet. 

Constatons seulement, en terminant ces considéra- 
tions sur les diverses manières de préparer le café, 
que 1 kilogramme de café perd, à la torréfaction, de 
156 à 185 grammes. S'il perd plus de 185 à 190 gram- 
mes, il est trop brûlé. Ainsi, 1 kilogramme de café 
vert torréfié ne pèse plus que 845 grammes, et c’est 
le café ainsi torréfié et réduit en poudre dont il faut 
prendre les proportions qui ont été indiquées ci-dessus. 

Il y a enfin un point sur lequel Cadet de Vaux ap- 
pelle l’attention des gourmets, c’est, sur les avantages 
de réchauffer le café, 

« De quelque manière, dit-il, qu’on prépare le café, I 
le réchauffer contribue à le rendre meilleur, parce 
qu’il est plus nourri, excepté toutefois s’il est préparé 
par ébullition qui a déjà détruit une partie de ses 
principes. Un café qui vient d’être fait avec un café 
nouvellement torréfié et broyé, est assurément très- 
bon sans être réchauffé, mais mijoté au feu, il est in- 
comparablement meilleur, et s’il a été préparé d’a- 
vance, il faut le réchauffer. Or, rien ne contribue plus 
à augmenter ou diminuer sa bonté que la manière do 
le réchauffer. 

» Réchauffer le meilleur café, sans soin et j usqu’à 
l’ébullition, c’est lui enlever son parfum et sa qua- 
lité. Il perd sa belle robe, et si la cafetière n’est pas 
pleine, il prend un goût de roui qui ne peut pas 
plaire aux amateurs. Or, il y a deux manières de re- 
chauffer le café, très-bonnes toutes deux : dans la pre- 
mière, on fait le café le matin et une heure avant 



Digitized by Google 




PRÉPARATION DU CAFÉ. 41 

f dîner, on le fait mijoter, c'est-à-dire qu’on le tient à 
une certaine distance du feu dans une cafetière d’ar- 
ê gent ou de porcelaine. 11 ne doit pas y bouillir, pas 
même frémir, si ce n’est au moment de le dresser 
î très-chaud. Dans l’autre manière, on expose à un feu 
! vif et ardent pour le retirer à l’instant du frémisse- 
ment qui précède l’ébullition. » 

Enfin, Cadet de Vaux conseille aux limonadiers de 
faire leur café de la manière suivante : 

L’appareil se compose d’un vase de porcelaine ou de 
i faïence terminé en cône dont la base doit être le tiers 
i du diamètre supérieur, sur cette base est posée une 
plaque en argent ou en étain fin de Malacca, percée 
et faisant l'office de crible ; d’un fouloir en bois avec 
, sa poignée; d’un diaphragme en argent ou en étain, 
j percé de trous destinés à recevoir la chute de l’eau 
sans déplacer et soulever le café ; d’un couvercle pour 
s’opposer à l’évaporation de l’arôme ; enfin, d’un vase 
en faïence destiné à recevoir le café qui s’écoule. 

Le soir, le limonadier fait chauffer de 50° à 60° son 
thé-levé et le verse sur son café bien foulé ; le café 
coule pendant la nuit. Le lendemain matin, il le dé- 
pose dans un lieu à basse température où il se tient 
au frais, puis il va le chercher au fur et à mesure, 
pour en tenir au bain-marie la quantité nécessaire au 
service. Le bain-marie étant constamment sur le feu, 
on a toujours du café très-chaud et très-bon, mais qui 
perdrait infiniment si on le maintenait chaud dans 
des cafetières, et prendrait une saveur atramentaire 
si celle-ci étaient en fer-blanc. 

On a proposé à diverses reprises, l’emploi des ap- 
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pareils de déplacement dont on fait un usage fré- 
é quent en chimie, pour épuiser de leurs principes so- 
lubles les substances végétales ou autres, mais nous 
croyons que ces appareils ne sont nullement propres 
à faire de bon café. 11 ne s’agit pas, en effet, dans cette 
opération, d’épuiser la poudre de tous les principes 
solubles que peut en extraire un liquide sous une 
forte pression, mais bien de faire passer seulement 
dans l’infusion ceux de ces principes solubles qui 
donnent l’arôme et le parfum à la boisson et non pas 
tout l’acide gallique, les résines, etc., que le grain 
peut contenir et qui donneraient au café une sar 
veur trop astringente et trop amère pour flatter le goût 
Nous allons passer maintenant à la description des 1 
principales cafetières ou appareils qui ont été inven- ' 
tés pour préparer le café, et les principes posés ci- 
dessus permettront d’apprécier letmérite de ces appar 
reils, et jusqu’à quel point ils ont rempli les condi- 
tions d’une bonne préparation de cette boisson. 

1 

Cafetière à filtre et pression de Grandin et Crépàux. 

Description de l’appareil. — Fig. 9. a, couvercle 
de la cafetière; ce couvercle s’enlève pour l’intro- 
duction de l’eau que l’on verse jusqu’à la hauteur 6; 
cette eau ne descend du réservoir supérieur h dans le 
réservoir inférieur i par le tuyau e, que lorsqu’on ôte 
le bouchon en fer-blanc garni de liège g, du goulot^. 
On introduit le café qui vient reposer sur le fond c, 
aussitôt que l’eau est descendue dans le réservoir 
inférieur, et l’on remet le bouchon g du goulot f. 
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b, limite de la hauteur de Veau dans le réservoir 
supérieur h. 

c , fond en fer-blanc (légèrement en entonnoir) qui 
sépare le réservoir supérieur h du réservoir inférieur 
i; ce fond est soudé à 68 millimètres du fond de la 
cafetière c. 

d, filtre, formant demi-boule soudé au centre, du 
fond c ; ce filtre est percé de petits trous par lesquels 
Veau du réservoir supérieur descend dans le réservoir 
inférieur au moyen du tuyau e. 

e j tuyau terminé par un entonnoir dans le haut, 
soudé au filtre d, par où Veau du réservoir supérieur 
h descend dans le réservoir inférieur i, ne remonte 
du réservoir inférieur au réservoir supérieur, qu’au 
moment de l’ébullition, et ne redescend dans le ré- 
servoir inférieur qu’après l’ébullition, qui ne doit du- 
rer qu’une minute au plus ; ce tuyau, dans son extré- 
mité inférieure fc, est soudé à 9 millimètres du fond 
de la cafetière, afin qu’une partie d’eau demeure 
dans le fond du réservoir inférieur, et empêche le 
fond de la cafetière l de se dessouder. 

fy goulot pour verser le café; ce goulot est soudé 
au bas du réservoir inférieur i. 

g, bouchon en fer-blanc recouvrant le goulot f; ce 
bouchon est en fer-blanc et garni, en dedans, d’un 
bouton en liège entrant dans l’intérieur du goulot f, 
afin d’éviter la perte de l’arôme du café. 

h, réservoir supérieur de la cafetière ; ce réservoir 
est plus grand d’un tiers environ que le réservoir in- 
férieur. 
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t, réservoir inférieur où descend le café tout filtré 
après Tébullition. 

k, extrémité du tuyau d'ascension e. 

l, fond de la cafetière; ce fond est un peu concave, 
afin que la chaleur du fourneau qui sert à préparer 
le café frappe plus directement au centre du réservoir 
inférieur. 

A vantages de la cafetière à filtre , à pression atmo- 
sphérique. — Simplicité. — La préparation pour faire 
le café n'exige point d’autre vase que la cafetière 
seule, sans aucun autre accessoire, ni d'autre pro- 
cédé de chauffage que celui de tout fourneau en 
usage jusqu’à ce jour, et chauffé par tel combusti- 
ble que ce soit, charbon, braise, esprit-de-vin, etc. 

Cette préparation du café prêt à boire, pour une 
cafetière de quatre tasses (grandeur moyenne et le 
plus en usage), ne demande que quinze minutes, tout 
compris, l'eau mise froide et le café servi bouillant. 

Le service en est très-commode, puisqu'il suffit de 
verser l’eau et le café, et de laisser bouillir le tout 
pendant une minute au plus. 

L'examen de cette cafetière suffit également pour 
convaincre de sa simplicité. 

Modicité dans le prix. — Cette modicité, qui est la 
preuve la plus incontestable de sa simplicité, provient 
de l’économie dans sa structure, qui ne vient elle- 
même que de la simplicité de l'appareil. 

Goût plus agréable du café. — On obtient un café 
d'un goût plus agréable que par les procédés connus, 
parce que, dans cette cafetière, l'eau et le café sont 
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mêlés ensemble au moment de l'ébullition ; par ce 
moyen, l’eau extrait toutes les parties aromatiques 
du café au point qu'après l'ébullition, le café est ré- 
duit en poussière ; on sait que, dans les autres cafe- 
tières, l'eau arrose seulement le café et n'enlève, par 
conséquent, que très-superficiellement l'arôme du 
café, ce qui absorbe nécessairement une plus grande 
quantité de café que par ce procédé , qui produit, 
suivant les inventeurs, une économie d'un quart dans 
la consommation du café. 

Le café est servi bouillant, tandis que, dans les 
autres appareils, il n’est que tiède, puisqu'il faut au 
moins cinq minutes pour que l'eau puisse filtrer entre 
le café, tandis que, par celui-ci, cette filtration n'exige 
qu'une demi-minute. Ce résultat est obtenu par la 
pression atmosphérique. 

Cafetière anglaise. 

Cette cafetière a les propriétés des cafetières ordi- 
naires auxquelles on a réuni un filtre. L'intérieur est 
divisé par le diaphragme a a, fig. 10. La seule 
communication entre les compartiments a lieu par 
le tube d qui traverse cette cloison, y est soudé, et 
arrive jusqu'à 7 millimètres du fond. A l'extrémité 
supérieure de ce tube est soudée aussi une sorte de 
boite 6, s'ouvrant au dessus, ce qui forme une espèce 
d'entonnoir dans lequel on verse l'eau qui doit se 
rendre dans la case inférieure. Cette boîte doit conte- 
nir le café en poudre mis dans une autre boîte sem- 
blable, ayant le fond percé de petits trous, et munie 
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d'un couvercle mobile, perforé également et pressant 
légèrement sur le café, afin de le tenir ainsi de 
même épaisseur. Cette boite doit être faite de la 
même manière que celle en 6, et être fixée dans son 
intérieur. Quand la cafetière est placée sur le feu, et 
que l'eau entre en ébullition, la vapeur n’ayant point 
d'issue, hormis par un tube ayant une soupape en c, 
égale à une colonne d’eau de 108 millimètres plus 
haute que la boîte, la vapeur, dis-je, agit sur la sur- 
face de l’eau, et la force à s’élever dans le tube d 
dans le café de la boîte b, dont elle extrait les par- 
ties solubles qui tombent dans la partie supérieure 
de la cafetière très-claires et presque bouillantes. 

Cafetière de Jones. 

Cette cafetière, fig. 11, est ainsi composée : 

а, vaisseau placé sur une lampe-fourneau, dans le- 
quel on met la quantité d'eau voulue. 

б, double vase ; l'intérieur, qui est en métal per- 
foré, contient le café moulu. 

c, autre récipient placé sur celui en b, et ayant 
une soupape en d ; quand l'eau est en ébullition, 
la vapeur monte à travers le café en b, et quand elle 
y est en suffisante quantité, elle presse sur la surface 
de l'eau en a, et force la liqueur bouillante de s’éle- 
ver par le tube e e , et de se rendre dans le vase c. 
La lampe étant éteinte, et le liquide, ayant filtré à 
travers le café, traverse le vase perforé et descend 
dans celui en a, qui contient alors cette infusion 
claire avec tout son arôme. 
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Appareil pour faire le café , de Evans. 

Le corps a (fîg. 12) de cet appareil est un cylindre; 
il est muni d'un couvercle b au-dessus, et d’un fond 
sous lequel est disposé le fourneau d , contenant la 
lampe e ; en f, est un piston avec un crochet au-des- 
sous pour suspendre le café moulu dans le sac g. Ce 
piston est flottant et fait avec deux plaques métalli- 
ques très-minces, soudées ensemble, qui offrent entre 
elles un espace ou vide capable de contenir une cer- 
taine quantité d’air, pour rendre le sac de café flot- 
tant. Le piston est exactement Rdapté au cylindre, et 
tombe librement à la surface du liquide dans lequel 
il flotte, et préserve ainsi l’infusion du contact de 
l'air, et il n’y a qu’une petite ligne circulaire de li- 
queur sur ses bords. La saveur et l’arôme de l’in- 
fusion sont ainsi conservés jusqu’à la dernière tasse. 
Quoique le café soit réduit en poudre fine et placé li- 
brement au milieu de l’eau, les particules sont très- 
longtemps à se précipiter. On peut clarifier la li- 
queur avec un peu de colle de poisson ou toute autre 
gélatine. 

Appareil pour préparer le café et le chocolat. 

Cet ingénieux appareil est destiné à préparer le 
café et le chocolat ; à faire bouillir de l’eau ; cuire 
des œufs, un biftek, etc. ; le tout dans moins de dix 
minutes. Pour dîner, on peut y confectionner, en 
même temps, une soupe, du poisson, des côtelet- 
tes, etc., pour un centime de combustible. 
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La figure 13 offre l'extérieur de eet appareil, et 
la figure 14 sa section verticale. 

a est un petit cône de fer ou de fonte ayant an fond 
une grille sur laquelle est mis le charbon de bois, et 
traversant plusieurs petites pièces; au-dessous est 
une petite chambre b, perforée de manière à donner 
accès à l’air, et contenant un petit plateau pour rece- 
voir les cendres et pour allumer le charbon au moyen 
d’un morceau de papier. Le vase c contient de l’eau 
qui entoure presque en entier le cône; le vaisseau 
supérieur e est destiné à agir comme une sorte de 
machine à vapeur, à son centre est le sommet 
d’un cône, sur les bords duquel les vapeurs descen- 
dent au fond du vase au-dessous du cône, tandis quül 
donne issue, dans la chambre au-dessus, aux produits 
de la combustion qui s’échappent par plusieurs per- 
forations. Sur le sommet de ce cône est une soupape 
pour diminuer ou pour élargir son ouverture, ayant 
une baguette horizontale qui y est fixée, laquelle passe 
au dehors du vaisseau, comme on le voit. Le vaisseau 
de dessus f est une espèce d’étuve, chauffée pari’ air 
chaud ou l’influence directe du feu. Dans ce réser- 
voir de chaleur, on met dans une cavité ménagée à 
son couvercle,un vase pour chauffer de petites quan- 
tités de liquide. 

Ce sont les divers accessoires de l’appareil qui sont 
destinés à la cuisson et à la préparation des substances 
alimentaires dont nous avons parlé. 
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Cafetière à la De Belloy. 

Ces cafetières sont à un filtre, ou à double filtre avec 
soupape. Elles se composent d'une cafetière inférieure 
o (fig. 15, 16, 17, 18) et d'un cylindre supérieur 6. 

Le couvercle c que porte le vase b, doit fermer 
exactement l’orifice du vase a. Pour y parvenir, on 
resserre graduellement la cafetière depuis sa base, ou 
bien on la ferme avec un cylindre semblable au vase 
6, et l'on environne ce cylindre d'une enveloppe ren- 
flée, comme nous le dirons plus bas. Le couvercle c 
sert ainsi aux deux vases, parce qu'après avoir terminé 
la- filtration du café, on enlève b qui n'est plus d'au- 
cun usage : on place le couvercle sur a qui, alors, 
ne se trouve plus qu'une cafetière ordinaire. 

Ce vase inférieur est pourvu d’un bec allongé, très- 
renflé à sa base, placé tantôt en face du manche, et 
par conséquent, au-devant de la cafetière, tantôt sur 
le côté; assez communément ce bec porte un petit 
couvercle cylindrique maintenu par une chaînette 
scellée sur le bord de la cafetière, au point qui cor- 
respond au bec. Le manche est de deux façons, sou- 
vent on le fait en bois noirci, introduit à force dans 
un court tuyau de fer-blanc : quelquefois aussi on le 
prépare avec une lame de fer-blanc, repliée par le 
haut en manière d'anse. 

Le cylindre b est toujours muni, à quelques milli- 
mètres de sa hase, d’un anneau convenablement 
soudé : le but de cet anneau est d’empêcher le cy- 
lindre de glisser trop profondément dans l'ouverture 
Limonadier. 5 
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de la cafetière. On laisse, depuis le bord inférieur jus- 
qu'à cet anneau, un intervalle de plusieurs milli- 
mètres d’après les dimensions du vase. Quand la cafe- 
tière est grande, l'intervalle dépasse souvent 14 mil- 
limètres. 

A 2 ou 5 millimètres du bord, à l’intérieur de la 
base de 6, on place un filtre percé d'une infinité de 
petits trous. C’est une rondelle en fer-blanc, de gran- 
deur convenable, percée à l’emporte-pièce sans in- 
terruption; quelquefois, cependant, au centre, on 
laisse une rondelle épaisse de 9 à 1 1 millimètres de 
circonférence, tandis que le reste est à jour. C'est sur 
ce filtre que l'on place le café en poudre. Le cylindre 
b porte toujours une anse formée d'une lame de fer- 
blanc. L'une des extrémités de cette anse est soudée 
sur l'anneau inférieur dont j'ai parlé plus haut; 
l'autre est soudée au rouleau que forme le bord du 
cylindre, replié sur lui-même. Ce rouleau, ou anneau 
supérieur, sert à soutenir le couvercle c. L'anse, large 
par le bout de 1 4 à 20 millimètres et plus, suivant la 
dimension du vase, s’amincit graduellement de ma- 
nière à ne présenter que 7 à H millimètres par le 
bas. Elle se place toujours sur la jointure du cy- 
lindre. 

Le couvercle c est composé d'un cercle de 7 à 1 1 
millimètres, selon que le dessus est plus ou moins 
étendu, plus ou moins embouti; on perce le centre 
de ce dessus, et l'on introduit dans le trou, ainsi qu'il 
va être dit, une petite poignée en bois noirci d, ayant 
la forme d’un vase. Une ouverture longitudinale tra- 
verse cette poignée; on y introduit une sorte de bro- 
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chette en fer au bout de laquelle on mot une tête 
ronde en étain, de manière à ce que cette tête porte 
sur le haut de la poignée ; l'autre bout entre dans le 
trou du couvercle, et se soude fortement en des- 
sous. 

Les cafetières à la De Belloy ont toujours un fou- 
loir pour tasser le café sur le filtre. Ce fouloir se com- 
pose d'une rondelle de fer-blanc mince, emboutie 
très-légèrement au centre. Comme cet ustensile doit 
entrer librement dans le cylindre, au fond duquel il 
doit presser la poudre de café, il convient de le cou- 
per un peu moins grand que l'ouverture du cylindre. 
Pour faire agir la rondelle, on lui donne un manche 
d'une longueur relative à celle du cylindre, de telle 
sorte, qu'enfoncé dans celui-ci, le fouloir s'élève jus- 
qu'aux deux tiers de sa hauteur. Le manche est formé 
d’une lame de fer-blanc repliée sur elle-même et se 
terminant en pointe, comme le tuyau d'un soufflet 
ordinaire, mais non percé ; e est la rondelle, f le 
manche. 

Presque toutes les cafetières qui nous occupent sont 
pourvues d'un second filtre mobile, et dont les trous 
sont éloignés et grands comme ceux d’une passoire ; 
il sert à diviser l’eau bouillante que I'od verse sur le 
café ; car, sans cette précaution, elle tomberait toute 
au même endroit et ne l'humecterait pas également. 
Ce filtre doit être exactement de la grandeur du cy- 
lindre dans lequel il s’emboîte, de manière à faire 
corps avec lui, et à fermer son orifice. La figure 17 re- 
présente ce filtre composé d’un bord g, dont l'extré- 
mité supérieure est légèrement recourbée en dehors. 
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Ce rebord est destiné à retenir le filtre sur le bord du 
cylindre, bord déterminé par un petit rouleau qu'em- 
brasse à demi le rebord du filtre. A l'extrémité infé- 
rieure de ce bord est soudée la rondelle h de gran- 
deur convenable, trouée comme une passoire, et 
portant au centre une poignée de hauteur égale à 
celle du bord i. Une languette de fer-blanc, entou- 
rant un clou, compose cette poignée. Soudée inté- 
rieurement au centre de la rondelle trouée, quand 
le filtre est de petite dimension, on se contente de 
replier la languette et de la terminer d'une bouteille 
d’étain. Le filtre ne doit en rien gêner le couvercle c. 
Le bord doit être assez élevé pour que l'eau qu'on 
y introduit ne puisse retomber sur le cylindre : cette 
hauteur varie de H à 27 millimètres environ. 

11 ne nous reste plus qu'à décrire la soupape qui 
accompagne quelquefois les cafetières à la De Belloy : 
c'est la partie la plus compliquée de leur fabrication. 
Ce perfectionnement porte uniquement sur la cafe- 
tière a (fig. \ 8), formée alors d'un cylindre semblable, 
quant à la circonférence, à celle du vase b , et garni 
pareillement d’un rebord roulé pour soutenir tour à 
tour le vase b et le couvercle e. A quelques millimè- 
tres du bord supérieur du cylindre {fig. 15), on soude 
une lame de fer-blanc, placée horizontalement m ; 
puis, au bord opposé, on place une rondelle qui ferme 
exactement le cylindre par le bas. On forme ensuite 
un autre cylindre d'une largeur égale à la circonfé- 
rence donnée parla lamem, et l’on soude solidement 
l'un des bords de ce cylindre extérieur n au bord de 
la lame ; n alors enveloppe, en se renflant, le cylin- 
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dre, et le dépasse d'environ 27 millimètres, suivant 
la dimension de la cafetière. Un fond de grandeur 
convenable termine n. Ce cylindre extérieur est des- 
tiné à contenir de l'eau chaude propre à réchauffer 
le café que contient le cylindre, avec lequel il n'a 
aucune communication. Voici comment on introduit 
cette eau : n porte sur la couture une anse très- 
courbée en arrière à son extrémité supérieure qui est 
soudée à plus de 14 millimètres au-dessous de la 
jonction de m et de n. Cet intervalle est rempli par 
une soupape o ayant un petit couvercle qui s'ouvre à 
charnière du côté de l'anse. Immédiatement au-des- 
sous du couvercle p, et dans l'intérieur de la sou- 
pape, n est percé d'un trou assez grand pour rece- 
voir le bout du petit doigt. L'eau pénètre librement 
dans l'intervalle qui se trouve entre le cylindre inté- 
rieur et le cylindre extérieur. Au-dessous de sa cour- 
bure, l’anse porte souvent une lame renflée, longue 
de 27 à 41 millimètres q ; c'est seulement un orne- 
ment que nécessite l'extrême courbure de l'anse qui> 
sans cela, paraîtrait trop mince. 

La face de son anse n porte un bec renflé ; mais ce 
bec ne doit avoir aucune communication avec le cy- 
lindre extérieur, parce qu'il ne doit servir qu’à ver- 
ser le café, quelques précautions sont donc ici néces- 
saires : il faut qu'une ouverture soit pratiquée au 
cylindre inférieur, en face du bec auquel l'a joint 
parfaitement un tuyau bien soudé. Cette ouverture 
est grande, car elle a nécessairement une largeur 
égale à celle de la base du bec. On sent que le café 
serait versé avec trop de vitesse si cette ouverture 
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n’était pas resserrée : on y parvient en plaçant de- 
vant elle une petite plaque en fer-blanc carrée, mais 
échancrée latéralement. Cette plaque, soudée à ses 
deux extrémités, est libre par ses côtés, et c’est par 
là que le café s’écoule. 

On reproche à toutes les cafetières en fer-blanc de 
oommuniquer au café un goût d’encre désagréable, 
parce que l’acide gallique que contient cette subs- 
tance dissout le métal, lorsqu’elle le trouve à nu ; les 
petits trous du filtre sont la principale cause de ce 
mauvais goût, aussi conseillerai-je de préparer le cri- 
ble en étain fin ou en argent. 

Cafetière Morize. 

Une cafetière tout à fait semblable à la cafetière 
inférieure de l’appareil à la De Belloy (mais sans sou- 
pape) forme également la cafetière inférieure de l’ap- 
pareil Morize. Cette première cafetière reçoit l’eau 
nécessaire pour le café à préparer. Au lieu de cou- 
vercle, on pose sur ce vase une boite dont le fond 
est un filtre semé de petits trous. Cette boite entre à 
frottement et se pose à recouvrement : elle reçoit le 
café en poudre dans la proportion convenable. Un 
second filtre semblable au premier quant au fond, 
mais ayant les parois beaucoup moins longues, se 
pose sur le premier filtre, comme un couvercle sur 
une boîte, si ce n’est que le bord entre en dedans, au 
lieu de poser en dehors de la gorge, c’est-à-dire du 
bord du premier filtre. Cette disposition est prescrite 
par le bord à recouvrement. 
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Une troisième partie est exigée pour compléter 
l’appareil : c’est une cafetière de moins grande dimen- 
sion que la cafetière inférieure, mais d’ailleurs exac- 
tement semblable. On ajuste l’orifice de cette cafe- 
tière supérieure sur la boite à filtre, de manière à ce 
que le fond se trouve en l’air, et que les deux becs 
des deux cafetières soient en regard l’un au-des- 
sus de l’autre. On place cet appareil sur le feu ou 
sur un réchaud à lampe dont nous allons bientôt 
donner la description. Lorsque l’eau commence à 
bouillir, on renverse les deux cafetières, de telle sorte 
que la cafetière supérieure se trouve dessous, et la 
cafetière inférieure dessus. Cette dernière, contenant 
l’eau bouillante, dans cette position, lui permet de 
traverser la boîte aux deux cribles, et le café tout 
fait se trouve filtré dans la cafetière inférieure, qui 
était précédemment la cafetière supérieure. Dès que 
l’eau est écoulée, on ôte la cafetière qui la contenait 
d’abord, et l’on place un couvercle ordinaire sur la 
cafetière qui contient le café, et par conséquent sur la 
boite à filtrer qui demeure sur cette dernière cafetière. 

Voyons maintenant le réchaud : placez sur trois 
petits pieds en bois noirci un plateau circulaire d’une 
circonférence un peu plus étendue que le fond de la 
plus grande cafetière. Ce plateau a tout à fait la 
forme de ceux qui supportent les vases de chemi- 
née, etc. ; il est entouré d'une grille en fer-blanc, 
travaillée à l’emporte-pièce. Au centre du plateau 
se trouve un petit vase contenant un peu d’alcool 
auquel on met le feu. On peut faire le réchaud en 
tôle vernie. 



Digitized by Google 




56 CAFETIÈRE A FILTRE ET A TAPEUR. 

On reproche deux inconvénients à la cafetière en 
question : 1° celui de courir risque de se brûler en 
renversant les deux cafetières; 2° celui de tasser tout 
d’un coté la poudre de café en les retournant, ce qui 
fait que l’eau passe à côté sans se charger des parties 
aromatiques ; cependant, en agissant avec adresse, on 
peut éviter ces deux inconvénients. 

Cafetière dite à filtre et à vapeur , de Gandais. 

Description, — Fig. 19. Elévation extérieure de 
cette cafetière. Les autres figures, à gauche, fig. 20, 
en montrent les parties détachées. 

а, espace dans lequel on verse une quantité d’eau 
en rapport avec le nombre de tasses de café que l’on 
veut faire. 

б, filtre qui se place au-dessus de l’espace a, et sur 
le fond duquel se met le café en poudre. 

c, lampe à esprit-de-vin, qui se met dans le pied 
de la cafetière, sous l’espace a. 

d, tuyau formant l’anse de la cafetière. 

e, fouloir qui se met dans le filtre sur le café : son 
fond est percé de trous plus grands que ceux du fil- 
tre b. 

f, robinet pour soutirer le café. 

g , partie supérieure de la cafetière. 

Marche de l’opération dans cette cafetière. — On 
ouvre la cafetière à l’endroit marqué i, on verse l’eau 
froide dans l’espace a, on place le filtre b au-dessus 
de cet espace, on allume et on ferme hermétiquement 
la cafetière. 
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Au bout de dix minutes, l'eau a acquis une tempé- 
rature de 105° à 106°; alors, la pression occasionnée 
par la raréfaction de l'air, chasse cette eau dans le 
tuyau d, qui est en communication avec la capacité 
a, et qui la conduit au sommet de la cafetière, d'où 
elle retombe sur le café en passant par le conduit à 
soupape h , pratiqué sous le fond de la partie g. Cette 
eau bouillante pénètre le café et en entraîne toutes 
les parties essentielles. 

On est prévenu que l'opération est terminée, par 
le bruit que fait l'air en sortant du conduit d, après 
que toute l'eau a fait son ascension. On retire alors, 
et on éteint la lampe. 

Le café filtrant retombe dans l’espace a, et peut 
être servi par le robinet f. 

Cafetière de Durant (Félix). 

Caractères distinctifs de cette cafetière. — Cette ca- 
fetière, que la figure 2Î montre extérieurement avec 
des lignes ponctuées qui indiquent les parties inté- 
rieures, présente l'avantage de ne point exiger, 
comme toutes celles qu'on a imaginées j usqu’à pré- 
sent, la présence d’une personne pour la retirer de 
dessus le feu, ou pour éteindre la lampe aussitôt que 
l'eau est montée dans le vase supérieur. Dans cette 
nouvelle cafetière, aussitôt qu’il n'y a plus d’eau à 
chauffer, le couvercle de la lampe tombe de lui- 
même et éteint le feu, sans que personne s’en mêle. 

Une soupape, adaptée au vase supérieur, ferme 
hermétiquement et ne laisse rien échapper de la va- 
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peur qui doit faire pression sur l’eau, de manière à 
la faire monter. 

Le tube en fer-blanc, destiné à conduire l’eau en 
ébullition, se trouve placé intérieurement, et n’est 
exposé à aucun choc ; il présente, par sa forme pres- 
que droite, une grande solidité, et sa construction 
est facile. 

Cet appareil peut remplacer un alambic de même 
capacité ; il suffirait, pour cela, d’adapter un robinet 
au sommet du vase qui contient l’eau, et d’y ajuster 
un serpentin qui distillerait le liquide qu’on aurait 
mis dans ce vase. 

Explication des différentes parties de cette cafetière. 
— a, base de la cafetière au centre de laquelle on in- 
troduit, par une porte, la lampe à esprit-de-vin b, 
fig. 22, qui est munie d’un couvercle. 

c, vase dans lequel on met de l’eau, et- qui se 
place au-dessus de la lampe pour en recevoir la oha- 
leur. 

d , divisions tracées dans le vase c, pour indiquer 
-lat quantité d’eau que l’on doit mettre selon la quan- 
tité de café que l’on veut faire. 

e, tuyau en fer-blanc plongeant dans le vase c, 
et par lequel l’eau bouillante s’élève de ce vase pour 
se rendre au haut de l’appareil, et retomber sur le 
café. 

f, bassiD qui se place dans la partie supérieure du 
vase c; sod fond est percé d’une infinité de trous, 
comme la pomme d’un arrosoir. 

g, autre bassin moins élevé que le précédent, dans 
lequel il entre. 
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Le bassin f a, au centre, un tube dans lequel en* 
tre le. tuyau e. Le bassin g est aussi muni, au centre, 
d'un tube dans lequel est enfilé le tube du bassin f. 

C’est entre ces deux bassins que se met le café. 

h , partie supérieure de la cafetière, ajustée à vis 
dans le bord supérieur du vase c. 

t, cadran divisé en cinq parties : une clé k, en 
forme de robinet de fontaine, est percée, dans sa 
hauteur, de cinq trous l , sur une ligne en spirale, 
pour indiquer la quantité de café qu’on se propose 
de faire. 

m (fig. 23), coude en cuivre ayant, à une de ses 
extrémités, une soupape n. 

o, petit récipient placé dans la base de la colonne 
p, et accroché à l'extrémité d'un levier q. 

r , tube renfermant un ressort à boud» qui faci- 
lite la descente de la pièce de cuivre m , qui a la forme 
d’un fil de laiton. 

s, deux anses pour porter la cafetière. 

Manière de se servir de cette cafetière. — On dé- 
visse la partie supérieure h , en la faisant tourner de 
gauche à droite ; on fait sortir les bassins f, g ; on 
met de l'eau dans la capacité c jusqu’à la hauteur de 
l’une des marques d. On place le café entre les deux 
bassins f, g , et on remet le tout en place. Cela fait, 
on fait tourner la clé k , de manière à placer son bec 
sur la division du cadran i, qui désigne la quantité 
de tasses de café que l’on veut faire; on tire la pièce m 
qui sort dé la colonne t ; on accroche le récipient o 
au levier q ; on retire la lampe, on y met de l’es- 
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prit-de-vin, on la remet en place, et on allume en 
tenant son couvercle ouvert. 

Alors, l’eau renfermée dans la capacité c, venant à 
bouillir, produit une vapeur qui presse cette même 
eau de manière à la forcer à passer par le tube cen- 
tral e , pour se rendre dans la capacité supérieure h, 
d’où elle ne peut sortir, puisque la soupape n a bou- 
ché le fond du vase /^lorsqu’on l’a tirée comme nous 
l’avons dit. 

Lorsque l’ébullition a fait élever dans la capacité h 
toute la quantité d’eau qui se trouvait dans le vase c, 
cette eau est alors arrivée à la hauteur du trou l 
de la clé k, qu’on a déterminée en plaçant le bec de 
oette clé sur le chiffre convenable du cadran t. Quel- 
ques gouttes, passant alors par le trou de la clé, tom- 
bent dans le récipient o, en traversant la colonne p ; 
le poids de ces gouttes entraîne le levier q, qui fait 
fléchir le ressort u, ainsi qu'une détente qui se trouve 
au-dessous, et, en suivant le mouvement de ce res- 
sort, elle so dégage d’un cran : alors, le fil de laiton m 
descend, l’extrémité v frappe la courbe x pratiquée 
sur le couvercle de la lampe, et le couvercle s’abat 
et éteint la lampe. Au môme moment, la soupape n 
s’ouvre, l’eau bouillante tombe sur le café, et la fil- 
tration a lieu immédiatemnt. 

On se procure le café en ouvrant un robinet placé 
en y. 

Cafetière Cap y. 

Ayant reconnu que la cafetière dont on vient de 
voir la description était trop compliquée dans plu- 
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sieurs de ses parties* et demandait trop de soin de la 
part des personnes qui en faisaient usage , M. Capy 
s'est attaché, tout en conservant le principe sur lequel 
est établi cet appareil, de le mettre plus à la portée 
de tout le monde par la simplification et par la dis- 
position plus commode de ses divers compartiments; 
ce qui l'a conduit à composer cette cafetière de la 
manière suivante : 

Fig. 24. Vue en élévation de la cafetière sur son 
réchaud à l'esprit-de-vin. 

Fig. 25. Coupe verticale de la cafetière et du ré- 
chaud par le centre. 

Fig. 26. Plan de la figure 24, sous le couvercle. 

Fig. 27. Plan du réchaud. 

a, corps du réchaud composé d'un cylindre en tôle 
dont la hase b reçoit, au centre, une lampe c, cylin- 
drique, à esprit-de-vin. Cette lampe a un rebord su- 
périeur qui repose sur un faux-fond d; sa partie su- 
périeure se rétrécit à son centre où elle présente un 
collet e, dans lequel se trouve la mèche. 

f, couvercle assemblé à charnière sur le faux-fond 
d, et servant à éteindre la lampe lorsque le café est 
fait. 

Derrière ce couvercle, et au centre, est un petit 
morceau de tôle plat sur lequel on appuie avec le 
doigt lorsqu'on veut élever le couvercle verticalement, 
pour mettrela lampe à découvert. 

g (fig. 25 et 28), boîte cylindrique en fer-blanc, 
contenant l'eau destinée à faire le café; elle entre à 
frottement, par le haut, dans l’intérieur du réchaud, 

Litnonadier . 6 

t 
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dont elle occupe la partie supérieure. Le fond de 
cette boîte repose sur les eitrémités supérieures de 
trois fils-dc-fer verticaux t (fig. 25 et 27). Ces fils de 
fer sont attachés, chacun à son extrémité inférieure, 
par un ressort à boudin pareil à celui qu'on voit enli • 
(fig. 25). Celui des fils-de-fer i qui se trouve placé 
derrière le couvercle, est recourbé à son extrémité 
inférieure, de manière à présenter un crochet, qui 
passe à travers une petite ouverture rectangulaire 
pratiquée dans l’épaisseur du faux-fond d. 

L’extrémité supérieure du crochet dont on vientde 
parler, rencontre, comme on peut le remarquer par 
l’inspection de la figure 27, le dessous d’une plaque 
de tôle k, clouée le long de la partie extérieure du 
couvercle f, de sorte que, quand le crochet vient à 
s’élever, il appuie contre la plaque k, ce qui fait per- 
dre au couvercle f son équilibre, et l’oblige à tom- 
ber pour s’appliquer horizontalement sur la lampe 
afin de l’étoufler. 

On voit que le crochet que l’on vient de désigner 
s’élève en même temps que le fil de fer t dont il fait 
partie; ce mouvement ascensionnel a lieu lorsque la 
boite ou réservoir q ne contient plus ou presque plus 
d’eau ; car la force des ressorts h est calculée de ma- 
nière à ce que ces ressorts ne puissent se dilater suffi- 
samment pour faire tomber le couvercle, tant qu’il 
reste de l’eau dans la capacité g. Cette boîte g , que 
l’on voit en particulier (fig. 28), est fermée par un 
couvercle à vis l, au centre duquel est soudé un 
tube vertical m, dont la tète n a la forme d’un robi- 
net à deux orifices, et dont l’extrémité inférieure, qui 
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est taillée en sifflet, descend presque jusqu’au fond 
de la boîte g. 

0 , corps de la cafetière en fer-blanc, placé sur le 
bord du réchaud, au-dessus du réservoir g, et dont 
la base est retenue par le cercle en cuivre p , dé- 
coupé et formant le couronnement au réchaud. Cette 
cafetière a, au centre, un tube q, long et plat, dans 
lequel la tète n du tube m peut glisser librement. 

r (fig. 25), boîte en fer-blanc que l’on voit particu- 
lièrement en élévation (fig. 29) ; elle entre à frotte- 
ment dans la cafetière o, et en occupe la partie supé- 
rieure. Cette boite a un rebord s , qui repose sur 
celui de la cafetière, et son fond, qui est criblé de 
trous, sert de filtre au café; elle a aussi, au centre, 
un tube plat t, en fer-blanc, dans lequel entre à frot- 
tement celui q de la cafetière. Au milieu de la hau- 
teur de cette boîte et intérieurement, est soudée une 
bague étroite u. 

v (fig. 25 et 30), plaque circulaire en fer-blanc, 
entrant à frottement dans la boîte r, et reposant sur 
la bague u de cette boîte. Cette plaque, qui est cri- 
blée de trous, sert à distribuer également l’eau bouil- 
lante sur le café qui est placé sur le fond de la boiter. 
Au centre de la plaque v s’élève aussi un tube plat a? 
en fer-blanc, dans lequel entre le tube t de la 
boîte r. 

y (fig. 24), couvercle de la cafetière. 

z, deux poignées tournées, en bois, adaptées au 
réchaud pour en faciliter le transport. 

Manière dont se fait le café dans cet appareil. — ■ 
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La cafetière o étant ôtée de dessus le réchaud, on en- 
lève la boîte g en la tenant par le tube m ; on dévisse 
le couvercle l, on remplit d’eau la boîte g, on remet 
le couvercle /, et on replace cette boîte dans le ré- 
chaud, sur les trois fils-de-fer i ; on place ensuite la 
cafetière o sur le réchaud, en enfilant le tube q , qui 
s’élève au centre de cette cafetière sur le tube cen- 
tral m; on place ensuite la boite r dans la cafetière, 
on met le café en poudre sur le fond de cette boîte, 
on remet par-dessus la plaque v, on place la tête u 
du tube central m en travers du tube plat q 9 et on 
recouvre le tout avec le couvercle y. Ces dispositions 
faites, on relève le couvercle f de la lampe qui se 
ti -nt dans la position verticale, parce que la boîte g, 
qui est pleine d’eau, comprime les ressorts h , et fait 
centrer dans la base du réchaud le crochet qui ter- 
mine celui des fils-de-fer i qui est destiné à faire 
jouer le couvercle de la lampe : on allume alors cette 
lampe, dont la chaleur se communique au fond de 
la boite q ; l’eau de cette boite, dont le fond est très- 
mince, ne tarde pas à entrer en ébullition, et la va- 
peur, exerçant sa pression sur cette eau, la fait mon- 
ter en haut du tube central m, d’où elle tombe sur 
la plaque v , et passe à travers les deux filtres pour 
se rendre dans la capacité inférieure o (fig. 2o), à l’é- 
tat de café noir, que l'on verse ensuite comme on le 
fait avec une cafetière ordinaire. 

La boite g doit être pleine ; sa capacité est déter- 
minée pour faire tout café que peut contenir la ca- 
fetière, et lorsqu’il n’y a plus d’eau dans la capacité g, 
les fils-de-fer i s’élevant, le couvercle f tombe sur 
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la lampe qu'il éteint, et le café se trouve fait sans 
avoir eu besoin de la présence d'une personne. 

La cafetière construite d'après les dessins dont 
on vient de voir l'explication, fait dix tasses de café. 

Cafetière de Samuel Parker. 

Cette cafetière est une amélioration de plusieurs 
autres déjà connues et employées en France. La fi- 
gure 30 bis en offre la coupe verticale. Dans la partie 
inférieure est un vase a, où de l'eau est mise en 
ébullition par la lampe b placée dans un vase au- 
dessous. Un autre vase c, nommé boîte à café, sert à 
le contenir ; celui-ci descend par le tuyau d. Une par- 
tie de ce tube d plonge dans l'eau mise en ébullition. 
Cette eau s'élève par ce tube d dans la boîte à café c, 
le traverse en tout point, sort ensuite par le crible e 
et se rend dans le réservoir f. Cette eau, en traver- 
sant le café, s'empare de ses principes et devient une 
boisson fort agréable. Nous devons ajouter que la 
lampe est alimentée par l’alcool. 

Système de cafetière , par M. Lavigne. 

La figure 31 est une élévation en coupe de la 
cafetière A, qui, dans le dessin, est portée par une 
tringle de forme courbe ; mais on emploie de pré- 
férence un trépied entre lequel se loge la lampe à 
esprit-de-vin. 

La boite B, propre à contenir du café, porte deux 
filtres : l'un supérieur a est convexe, et fait partie du 
couvercle 6 de la boîte ; l'autre inférieur c sert de 
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fond à la boite B qui, beaucoup plus haute quele 
couvercle a, reçoit la matière à infuser. 

La fermeture de la boîte n’a pas lieu à frottement 
doux, mais bien avec fermeture à baïonnette d . 

Cotte disposition est représentée en coupe, fig. 31, 
et dans la figure 32, qui est une vue extérieure de 
la boîte B . 

Sur le couvercle de la boîte B est soudée, ou rap- 
portée de toute autre façon, une tige e, traversant le 
couvercle du récipient A, qui, par cette disposition, 
est rendu indépendant. 

Cette tige porte diamétralement des nervures f f, 
qui servent, d'une part, à guider la marche ascen- 
dante et descendante de la boite B, et d'autre part, 
servent d’arrêt à ladite boite, vers la partie supé- 
rieure du récipient A. 

Cet arrêt a heu de la façon la plus commode : il 
suffit d'élever la boîte B, dans laquelle est contenue 
la matière à infuser, jusqu’à la partie supérieure du ré- 
cipient A, puis tourner d'une demi-révolution la tige e. 

C'est alors que les nervures f, f, de cette tige, qui 
glissaient à frottement doux dans des évidements g, 
fig. 33, ne se trouvant plus en regard desdits évide- 
ments, prennent appui sur le couvercle. 

La boîte B est suspendue à la partie supérieure du 
récipient A, ainsi que le montre la figure 31. 

11 est facile de voir que la disposition employée 
pour la manœuvre et l’arrêt de la boite mobile , 
servant à contenir les matières à infuser, est très- 
commode dans l'usage, tant pour la facilité du dé- 
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montage que pour la rapidité du fonctionnement de 
la cafetière. 

Cafetière à circulation de MM. Bouillon et Siry (1). 

Les dispositions des vases destinés a préparer les 
infusions de café ont été variées de beaucoup de ma- 
nières; celles de la cafetière de MM. Bouillon et 
Siry ont pour objet de déterminer une circulation 
prolongée de l’eau chaude sur le café en poudre. Le 
système au moyen duquel cette circulation est obte- 
nue, est conforme à celui dont l’application en grand 
se fait pour le blanchiment du linge. 

La cafetière se compose, modèle n° i, de deux 
oompartiments principaux superposés : l’un, infé- 
rieur, sert de chaudière ; le second, placé au-dessus, 
et réuni au premier par une douille conique formant 
étranglement, s’appelle le réservoir. Il est surmonté 
par un filtre mobile s’ajustant dans une gorge à frot- 
tement, et ce filtre est traversé dans son centre par 
un tube étroit et vertical nommé tiïbe d’ ascension, le- 
quel s’élève du dôme de la chaudière et du milieu de 
la douille de jonction jusqu’à la hauteur du bord su- 
périeur du filtre. Un bouchon adhérant aux parois ex- 
ternes de l’extrémité inférieure de ce tube entre dans 
la douille de jonction, et, lorsque le bouchon est en 
place, la chaudière ne communique par sa partie su- 
périeure et centrale avec le réservoir, ou plus exac- 
tement avec le filtre qu’il supporte, que par le tube 

(1) Extrait d’un rapport fait à la Société d’encouragement, par 
M. Clerget. 
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d’ascension ; mais, latéralement, la chaudière et le 
réservoir sont encore en communication par un 
tube dit de retour, plus étroit que celui d’ascension, 
et qui, du fond de la chaudière, arrive à la base du 
réservoir. Enfin, il est à observer que le tube d’ascen- 
sion est recouvert, à sa partie supérieure, par une 
petite plaque soudée formant champignon, et au- 
dessous de laquelle, à son contact, sur le pourtour des 
parois du tube, existent des trous très-fins. Sur le fil- 
tre se place un couvercle dont la gorge est espacée de 
celle du filtre au moyen de petites saillies destinées 
à empêcher que la fermeture ne soit complète. 

La manœuvre de cette cafetière est fort simple ,* on 
enlève le filtre, et par conséquent, le tube d’ascen- 
sion soudé au milieu du crible ; on verse, dans le 
vase composé de la chaudière et du réservoir, la 
quantité d’eau nécessaire pour l’infusion. Le filtre est 
remis en place ; on le charge de café en poudre, et 
l’appareil est posé soit sur un feu de charbon, soit 
sur une lampe à alcool. 

Le liquide s'échauffe, s’élève dans le tube d’ascen- 
sion, et projeté par les trous d’émission, contre la 
plaque qui recouvre ce tube, il se répand en pluie sur 
le café, le traverse, et s’écoule dans le réservoir. Ce- 
pendant, une partie du liquide contenu dans ce com- 
partiment de l'appareil a déjà remplacé dans la chau- 
dière, en s’y introduisant par le tube du retour, la 
quantité expulsée. La température du contenu de la 
chaudière s’abaisse et la projection par le tube d’as- 
cension s’arrête ; mais bientôt le liquide de la chau- 
dière s’échauffant de nouveau, la projection se 
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reproduit. De là, le mouvement de circulation qui 
caractérise l’appareil. Dans le commencement, les pro- 
jections ont lieu avec des intervalles de 8 à 10 secon- 
des, mais elles rapprochent de plus en plus, et, si le 
feu est insuffisant, la jet du liquide est bientôt con- 
tinu. C’est alors, ou du moins après deux ou trois 
minutes d’émission sans intermittence, que la prépa- 
ration est complète, et on obtient ainsi dans un temps 
très-court, et sans qu’il soit aucunement besoin de 
surveiller la cafetière, une infusion amenée au maxi- 
mum de force que la substance peut donner; cette 
infusion est puissamment aromatisée sans avoir ni 
âcreté ni amertume. 

Nous avons décrit le fait même de la circulation 
du liquide ; il reste à en indiquer la cause. 

Il paraît certain que ce sont les bulles de vapeur 
produites tumultueusement qui, en gagnant le dôme 
de la chaudière, poussent devant elles la petite quan- 
tité de liquide contenu dans le tube central. Celle- 
ci expulsée, et la vapeur se dégageant et ne produi- 
sant plus de pression dans la chaudière, le vide, dû 
à l’ébullition, est immédiatement rempli par le liquide 
que conduit le tube de retour. Cette introduction, en 
abaissant la température, arrête pour quelques ins- 
tants l’ébullition, mais bientôt le premier effet se re- 
produit avec des intervalles d’autant plus courts que 
la masse du liquide s’échauffe davantage, et c’est 
alors que la température devient à peu près égale 
dans toutes ses parties, que cessent les intermittences, 
et que le jet continu ou presque continu s’établit. 
C’est, du reste, ce qui est démontré par une expé- 
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rience facile à répéter : au lieu de chauffer la sur- 
face inférieure de la chaudière à feu nu, on a 
placé celle-ci dans un bain-marie. On sait que la pro- 
priété des bains-marie est de ne jamais déterminer 
l'ébullition du liquide contenu dans le vase intérieur, 
lorsque le point d'ébullition de ce liquide est le même 
que celui du liquide qui forme le bain. Or, dans ces 
conditions, et quelle que soit l'activité du feu, la 
nouvelle cafetière ne produit aucun déversement par 
le tube central, bien que, dans cette circonstance, la 
dilatation ne présente pas de diminution appréciable, 
comparativement à celle que l'on obtient en chauf- 
fant à nu. 

Quoi qu'il en soit, et c'est le point essentiel, l'ébul- 
lition de courte durée que subit le liquide sans que 
le marc suspendu sur le filtre se trouve jamais en 
contact avec la surface de chauffe, n'a pas paru alté- 
rer la qualité de l'infusion. 

Nous l'avons comparée à celle des infusions que 
l'on obtient avec les cafetières bien connues et juste- 
ment appréciées, dites à la De Belloy , et aucune diffé- 
rence de saveur ne s'est manifestée lorsque les pro- 
duits ont été amenés au même degré de force et ont 
marqué le même degré aréométrique. 

Il restait à examiner la question d'économie. A cet 
effet, des infusions de quantités égales de café ont 
été préparées, les unes avec les nouvelles cafetières, 
les autres avec des cafetières à la De Belloy , qu'il nous 
a paru toujours convenable de choisir comme point 
de comparaison, à cause de leur réputation méritée. 
Lorsque, dans ces essais, on ne fait passer qu’une 
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ois l J eau bouillante sur le filtre De Belloy, la force 
le l'infusion obtenue avec les nouvelles cafetières est 
évidemment plus grande. Si Ton fait, au contraire, 
•epasser l'infusion sur le marc contenu dans le filtre 
De Belloy , les produits sont semblables; mais cette 
jpération est longue et exige des soins que ne com- 
porte pas l'usage des nouvelles cafetières. D'ailleurs, 
es infusions préparées avec celles-ci présentent l'a- 
vantage de conserver, au moment où elles sont dé- 
ierminées, une température beaucoup plus élevée que 
selles des infusions à la De Belloy , à moins qu'on ne 
reçoive ces dernières dans un bain-marie bouillant, 
ce qui complique beaucoup l'opération. 

Il est à observer que l'ébullition, se manifestant 
dans les nouvelles cafetières sans aucune pression, et 
que des évonts étant même ménagés sous levcouver- 
cle et entre la gorge qui réunit le filtre au réservoir, 
on n'a jamais à craindre les explosions qui ont lieu 
quelquefois avec les cafetières de constructions va- 
riées, dites à vapeur, le nettoyage est d'ailleurs aussi 
prompt que celui des cafetières les plus simples. 

En définitive, si les cafetières de MM. Bouillon et 
S iry donnent des infusions aussi fortes, aussi limpides 
et aussi économiques que celles que l'on obtient avec 
les meilleurs appareils qui les ont précédées, elles se 
recommandent surtout par la facilité de la manœu- 
vre. 

M. Bouillon a apporté, pour les cafetières de mé- 
nage de petites et moyennes dimensions, une mo- 
dification nouvelle (modèle n° 2), qui facilite beau- 
coup la construction et en diminue les frais sans rien 
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changer à la base fondamentale du système. Dans ce 
modèle, la partie inférieure de la cafetière ne se 
compose plus que d’un seul vase non divisé par un 
étranglement en deux compartiments, comme dans 
le modèle n° 1. Un cône enfer-blanc est soudé par son 
sommet tronqué à l’extrémité inférieure du tube d’as- 
cension, et sa base s’appuie exactement sur le fond 
du vase dans lequel il entre à frottement. L’espace 
compris sous ce cône mis en pièce, constitue la chau- 
dière, et une gorge étroite demi-cylindrique et d’une 
saillie de 1 à 2 millimètres, pratiquée au-dessous du 
bec de la cafetière, en se coudant à angle droit au- 
dessus du cône, lient lieu du tube extérieur de re- 
tour du premier modèle, et entretient la circulation 
du liquide. Ce nouveau modèle est remarquable par 
sa simplicité, les bons effets qu’il produit, et la com- 
modité de son emploi. 

La fîg. 34 représente la cafetiète du modèle 
n° i, en section verticale; la fig. 35 est le filtre 
détaché auquel adhère le tuyau d’ascension ; la fig. 
36 est le couvercle vu séparément, et la fig. 37, le 
filtre vu en plan. — La fig. 38 est une coupe verti- 
cale de la cafetière n° 2, et la fig. 39, le filtre dé- 
taché. 

a, corps de la cafetière. 6, récipient dans lequel on 
met le café en poudre, c, filtre fixé au fond de ce ré- 
cipient. d, chaudière qu’on remplit d’eau et qu'on 
pose sur un feu de charbon ou sur une lampe à al- 
oool. e, tuyau d’ascension de l’eau bouillante. /*, bou- 
chon adapté à la base de ce tuyau et qui ferme la 
haudière. g, champignon formant le sommet du 



Digitized by Google 




APPAREILS POUR TOUTES INFUSIONS. 73 

tuyau d'ascension qui est percé de petits trous par 
où l'eau se répand en pluie sur le café, h , couvercle. 
i, trous percés dans le couvercle pour laisser échap- 
per la vapeur, r, saillies adaptées au bord du cou- 
vercle pour le tenir éloigné du récipient b. I, tube de 
retour établissant la communication entre la chau- 
dière et lé‘ récipient b. m, petit tuyau adapté au réci- 
pient a et communiquant avec l’air extérieur pour 
laisser échapper la vapeur. 

n, tig. 39, cône creux formant la base du tuyau d'as- 
cension de la cafetière du modèle n° 2. Ce cône, qui 
se place au fond du corps o de la cafetière, laisse un 
espace suffisant pour que l’eau puisse passer au-des- 
sous du cône et qu’étant portée à l'ébullition, elle 
s'élève dans le tube d’ascension pour se répandre sur 
le café, p, petit canal pratiqué au-dessous du bec de 
la cafetière et remplaçant le tuyau de retour l de la 
cafetière du modèle n° 1 . 

Nouvelles dispositions d’appareils applicables aux in- 
fusions de toute nature , notamment à la préparation 
du café, par M. Turmel (1). 

La figure 40 représente une cafetière dont les con- 
ditions générales sont bien connues, et qui consiste, 
en principe, dans l’emploi de deux vases A et B, dont 
l’un, le vase A, peut être en verre, et reçoit la poudre 
de café ou les matières dont on veut avoir l’infusion, 
et dont l’autre B, hermétiquement fermé, contient le 
liquide. Un tube C, partant de très-près du fond du 
vase B, traverse sa tubulure supérieure; puis, se re- 

(1) Brevet d'invention de 15 ans, en date du 7 juillet 1853. 

Limonadier. 7 
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courbant, se dirige vers le fond du vase A, où il se 
termine par un filtre lenticulaire O. 

On comprend que, les choses étant disposées comme 
je viens de le décrire, si, par un moyen quelconque, 
une lampe à alcool, par exemple, on échauffe le fond 
du vase B, l’eau finira par s'y mettre en ébullition, et 
la pression de la vapeur au-dessus de cette eau la 
forcera à s’élever dans le tube C, et à venir mouiller 
le café placé au fond du vase A. On comprend aussi 
que si l’on chauffe le fond du vase B, la vapeur s’y 
condensera par le refroidissement, et que le vide s’y 
formant, la pression atmosphérique, devenant pré- 
pondérante dans le vase A, forcera le liquide qui s’y 
tr ouve, et qui s’est emparé de la matière extractive du 
café, à retourner dans le vase B, en traversant le 
filtre D. On comprend encore que si, par un moyen 
quelconque, le vase B, alourdi par le liquide, se tient 
plus bas que lorsque le liquide l’a quitté, on peut 
profiter de cette condition pour arc-bouter contre son 
bord inférieur le couvercle E de la lampe à alcool F, 
de manière que quand le vase B, déchargé de son 
liquide, se relève, le même couvercle E retombe sur 
la flamme et l'éteigne, soit sous l’action de son pro- 
pre poids, soit sous celle d’un ressort, bandé par la 
position d’ouverture. 

Ces conditions générales, qui sont toutes aujour- 
d’hui dans le domaine public, sont, dans les divers 
cas d’application, accompagnées d’inconvénients aux- 
quels je crois avoir remédié par mes nouvelles dis- 
positions. Je vais les signaler successivement, en in- 
diquant les conditions qui les font disparaître dans 
le nouvel appareil. 
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On a obtenu la descente et l'élévation du vase B 
par deux moyens. 

Le premier consiste à suspendre le vase B à Tua 
les bras d'un levier, dont l'autre bras porte un con- 
re-poids. C'est, en d'autres termes, une espèce dé 
oalance qui bascule du côté du vase B, quand celui- 
>i contient du liquide, et du côté du contre-poids 
juand le vase B est vide. Le second moyen consiste à 
'aire peser le vase B sur un ressort à boudin, qui lé 
aîsse s'abaisser quand il contient du liquide, et le 
•elève quand il est vide. , 

Ces deux conditions présentent le mémo inconvé- 
nient : celui d'obliger à faire un contre-poids ou uô 
?efesort spécial pour chaque vase B, qu'il est bién 
iifficile d'obtenir d'un même poids en fabrique, sur- 
tout quand on l’exécute en porcelaine , comme c’est 
[©cas le plus général; car une condition essentielle 
ni bon fonctionnement de l'appareil, c'est que le 
vase B se relève aussitôt qu'il est vide, ét qu'il des-* 
iende dès qu'il contient une très-petite quantité d'eau. 

Les conditions nouvelles me permettent d'obtenir 
acilement ce résultat pour un vase B; d’un poids 
jôur ainsi dire quelconque. 

Ce vase B est fixé par une saillie, qui part de sdh 
:ond, à l'extrémité supérieure d'une tige G, qui fit- 
30ur guides deux trous pratiqués aux deux extrémit- 
és de la colonne H fixée sur le socle de l’appareil. 
"Jette tige G est fixée, à sa partie inférieure, sur l'eî- 
rémité de la branche 1 du ressort à pincettes I 
ilacé dans l’intérieur du tube. La branche J peuf 
glisser dans une gaine plate K, où on l'enfonce plus 
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ou moins profondément, pour donner au ressort les 
conditions d’élasticité en rapport avec le poids du 
vase B. Le point convenable étant trouvé, une 
goupille qui traverse à la fois la gaine et le ressort, 
fixe définitivement la longueur de la branche J. 
Une vis de pression atteindrait le même but. Quant 
au moyen de déterminer la fermeture du couvercle 
E de la lampe, lorsque le vase B s’élève, il consiste 
dans un petit ressort L, L', fixé en un point de sa lon- 
gueur sur le sommet du couvercle; son extrémité L 
s'arc-boutant contre le bord, inférieur du vase B, tan- 
dis que son extrémité F est bandée par son contact 
avec le corps de la lampe F. 

On comprend que, dès que le vase B s’élève, la 
réaction du ressort L' détermine la fermeture du cou- 
vercle E et l'extinction de la lampe. 

J’indiquerai, en passant, comme moyen de main- 
tenir le vase A sur le socle, l’emploi d’une pince M, 
fixée à la colonne H, et dont les deux branches for- 
mant collier autour du pied du vase A, y sont main- 
tenues rapprochées au moyen du coulant N. 

Occupons-nous maintenant du vase B en lui-même. 

Dans les cafetières connues, ce vase est ordinai- 
rement en porcelaine. 11 porte à sa partie supérieure 
deux tubulures : l’une traversée par le tube C, le 
joint étant rendu étanche par un bouchon de liège, 
traversé lui-même par le tube. L'autre tubulure est 
fermée par un simple bouchon qu'on ôte pour rendre 
l'air au vase B, lorsqu'on veut verser le café par le 
robinet O. 

On comprend combien il est difficile de rendre 
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étanché à l’air la fermeture de la tubulure traversé# 
par le tube, puisqu’un même bouchon doit produire 1 
cet effet, tant contre la paroi intérieure de là tubu- 
lure, que contre la paroi extérieure du tube. Aussi 
arrive-t-il fréquemment que l’air rentre par ce foirit, 
et oppose un obstacle invincible au retour de l'infu- 
sion dans le vase B.‘ 

Les conditions que je vais décrire remédient à ce ! 
grave inconvénient, et produisent une fermeture par- 1 
faitement hermétique,de Tunique tubulure du vase B. 

Une douille métallique P, P, fig. 41, emboutie au)- 
taur, est d’abord mastiquée sur là tubulure dù vas# 
B, et celui-ci est en porcelaine où en verre. Il est' 1 
bien entendu que cette douille fait partie intégrante* 
du vase, si celui-ci est métallique. Elle est coiffée d’un’ 
couvercle métallique R, R, également embouti aii ! 
tour, et qui est traversé par le tube C, qui fait corps* 
av*eo lui au moyen de la soudure. 

Une condition essentielle est que le couvercle R, R'- 
©t la douille laissent entre enx un espace annulaire 
Q, Q, un peu exagéré dans le dessin, pour le mieux : 
faire - comprendre, et qu'ils ne se touchent qu’an-des- 
sus : * et au-dessous de cet espace annulaire. Cette! 
condition est facile à remplir, parce que le couvercle'! 
R?,. R est exécuté en métal assez mince pour se mou*- 
1er pour ainsi dire sur lu douille P, P, aux points de* 1 
contact réservés sur cette douille. 

Un tube S, partant du tube C, vient aboutir dans 
l'espace annulaire Q, Q. Une soupape T est logée dans' 
un renflement du tube C, et enfin un robinet verti- 
cal U ouvre ou ferme, suivant la position, la commu- 



Digitized by Google 



APPAREILS 



78 

nication entre les deux portions du tube C, séparées 
par la soupape T. 

Voici maintenant comment fonctionnent les divers 
organes que je viens de décrire. 

Lorsque la pression de la vapeur a chassé le liquide 
du vase B dans le vase A, et que le vide se fait dans 
le premier, la pression atmosphérique tend à l'y faire 
rentrer ; mais alors il rencontre la soupape T qui se 
ferme et l'empêche de rentrer, si on a eu la précau- 
tion de fermer le robinet U. Une petite portion du li- 
quide s'écoule par le tube S, et vient occuper l'es- 
pace annulaire Q, Q, ce qui rend parfaitement étan- 
che le joint entre le couvercle R et la douille P, lors 
même que leur jonction ne serait pas parfaite ; parce 
que, si d'un côté, la pression atmosphérique tend à 
faire rentrer l'air par le joint imparfait de la douille 
P et du couvercle R, cette même pression, qui agit 
par l'intermédiaire du tube S, sur une surface beau- 
coup plus considérable de liquide, contre-balance ef- 
ficacement la première tendance, surtout pendant la 
courte durée de l’infusion. 

Si celle-ci devait se prolonger, comme, par exem- 
ple, dans les grandes cafetières de limonadiers, il se- 
rait alors préférable de renverser les conditions dési- 
gnées dans cette fermeture, c'est-à-dire de mettre la 
douille à l’extérieur du couvercle. La pression atmo- 
sphérique s’exercerait alors de haut en bas, et si une 
fuite quelconque existait dans le joint, elle serait 
constamment alimentée de liquide par l’espace annu- 
laire, sans que l’air pût s'y introduire. 

Cette fermeture hydraulique trouvera une appli- 
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cation fréquente dans les appareils que je décrirai 
plus loin. 

La soupape T a pour but de parer à un autre in- 
convénient des cafetières connues, du même genre : 
celui de rendre inévitable la rentrée du café dans le 
vase B, aussitôt que le vide s’y fait, tandis qu’au 
moyen de cette soupape, on prolonge l’infusion aussi 
longtemps qu’on le veut, et le café ne rentre dans le 
vase B que quand on a tourné le robinet U, de ma- 
nière à rétablir la communication entre les deux 
parties du tube C séparées par la soupape T. Un signe 
quelconque placé sur la tête du robinet U indique, 
par sa position, si cette communication est ouverte ou 
fermée. Enfin, lorsque l’on veut servir le café, on 
peut rendre l'air au vase B en soulevant le robinet 
U ou en dégageant avec une cuiller, le marc qui obs- 
true le filtre lenticulaire D, dont le nettoyage, pres- 
que impossible dans les cafetières connues du même 
genre, s’opère très-facilement dans les conditions que 
je vais décrire. 

Au lieu d’être soudées par les bords comme dans 
les autres cafetières, les deux coquilles peuvent se sé- 
parer et se réunir, soit au moyen d’une vis et d’un 
écrou central, comme on le voit, fig. 42, soit au moyen 
d’un pas de vis pratiqué sur la circonférence de cha- 
cune d’elles, soit enfin au moyen très-suffisant d’un 
simple emboîtage un peu serré. 

Les figures 43 et 44 représentent chacune une modi- 
fication des conditions décrites plus haut. Dans toutes 
deux, le couvercle R coiffe la douille Q, non-seule- 
ment à l’extérieur, comme dans le cas précédent, mais 
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il porte une douille extérieure V qui s’applique contre 
la paroi intérieure de la tubulure. Le liquide amené 
par le tube S, au lieu d’occuper, comme dans- la fi- 
gure précédente, un espace latéral Q, Q, occupe la. 
partie supérieure de l’espèce de gouttière formée par 
les deux douilles R et V du couvercle et repose sur le 
haut de la tubulure. Il résulte de cette disposition 
que si l’air extérieur s’introduisait entre la douille R 
et la douille P, il ne pourrait, attendu sa légèreté, 
qu’arriver dans le haut de la gouttière, toujours ali- 
mentée de liquide par le tube S. 

Les autres conditions de la figure 43 ne diffèrent de 
celles de l’appareil précédent que par le robinet U, 
dont la figure indique suffisamment les conditions. 
La différence est plus grande dans la figure 44, où lat 
soupape étant supprimée, l’appareil se trouve, quant 
à la durée de l’infusion, dans les mêmes conditions 
que les cafetières précédemment connues. Le robinet 
U est ici remplacé par un simple bouchon destiné à 
rendre l’air au vase B, pour servir le café. Quant au» 
vase B lui-même, il pourra être, soit en métal, soit 
en porcelaine, soit en verre. Dans ce dernier cas,aiF 
quel je donne la préférence, parce qu’il permet de 
voir toutes les fonctions de l’appareil, un motif de 
sécurité m’a fait juger convenable d’en exécuter’ le 
fond en métal. Ce fond peut être en fer-blanc, en 
cuivre étamé, en plaqué d’aTgent, etc., embouti au 5 
tour, de manière à s’ajuster exactement contrôles 
bords extérieurs de la cloche préalablement dressés 
à la meule. 

Un simple sertissage suffit souvent pour rendre le' 
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joint parfaitement étanche ; mais pour plus de sécu- 
rité^ surtout dans les appareils d’une certaine di- 
mension, et quand l’infusion doit durer un certain 
temps, je fais pratiquer à la meule, sur le verre, au- 
dessus du bord relevé du fond métallique, une ou 
deux rainures qui donnent plus de prise à un mastic 
dont je recouvre le joint. Le mastic est ensuite re- 
couvert lui-même par une bague métallique conve- 
nablement sertie. 

Les cafetières que je vais décrire maintenant pro- 
cèdent plus ou moins de celle précédente. 

A, fi g. 45, est le corps supérieur de la cafetière 
s’emboîtant sur le corps inférieur B dans les condi- 
tions de fermeture hydraubque décrites plus haut. 
C, tube d’ascension du liquide s’évasant par le haut, 
en forme d’entonnoir, où il est soudé au corps supé- 
rieur A. Ce tube C pourrait former une pièce à part, 
et s’ajuster au bas du corps A, dans les conditions de 
la cafetière précédente, c’est-à-dire au moyen d’un 
anneau embouti, soudé au bas du corps A, dont la 
circonférence intérieure serait légèrement conique 
pour recevoir à frottement hermétique les bords de 
l’entonnoir, également repoussés au tour, pour obte- 
nir plus de précision dans l’ajustement. D, filtre dont 
les bords s’ajustent aussi à frottement entre les bords 
intérieurs de l’entonnoir. Ce filtre est traversé par 
les deux branches d’une pince E, en fil métallique, 
dont les extrémités inférieures se recourbent et s’ap- 
puient sous les bords du tube C, pour éviter que le 
liquide, en montant, ne soulève le filtre. La partie 
supérieure F de la pince, forme un anneau au moyen 
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duquel on peut dégager le filtre de l'entonnoir, en 
forçant l'extrémité recourbée des branches de la pince 
à entrer dans le tube C. G est un tube soudé contre 
la paroi du corps A, et dont l’extrémité inférieure 
vient déboucher dans l’espace annulaire ménagé en- 
tre les deux douilles qui réunissent les deux corps À 
et B. La partie supérieure de ce tube est percée d’un 
grand nombre de petits trous. 

Voici comment fonctionne l’appareil : le liquide 
est dans le corps B. Le café est versé dans le corps A 
sur le filtre D. L’appareil est placé sur un réchaud à 
aloool ou autre ; et lorsque le liquide entre en ébul- 
lition, la pression de la vapeur le force à monter par 
le tube C dans le corps A, où il se mêle au café. Lors- 
qu'on s’élevant ainsi, il a atteint la hauteur où se 
trouvent les trous pratiqués dans le tube G, il s’intro- 
duit dans ce tube et vient occuper l’espace annulaire 
où débouche ce même tube, produisant ainsi la fer- 
meture hydraulique décrite plus haut. On retire l’ap- 
pareil de dessus le feu; la vapeur se condense dans 
le corps B où se produit le vide, parce que le goulet 
H du corps B est hermétiquement fermé par le bou- 
chon I. La pression atmosphérique, devenue prépon- 
dérante en A, force le liquide à repasser dans le 
corps B en traversant le filtre. On élève le bouchon J 
pour servir le café ; et si la pression atmosphérique a 
tassé le marc de café au point d’empêcher la rentrée 
de l’air après le filtrage, on obtiendra l’écoulement 
plüs facile du liquide en dégageant le filtre avec te 
manche d'une cuiller ou la pointe d’un couteau. 

La figure 46 comporte, comme la figure 45, un corps 
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A et un corps B, superposés dans les mêmes condi- 
tions de fermeture hydraulique; mais le tube C s'é- 
lève jusqu’au haut de la cafetière, et est percé d’un 
certain nombre de trous au-dessus de la portion oc- 
cupée par le café. 11 contient, dans sa partie infé- 
rieure, une soupape T. Un fouloir K, K', surmonté 
d’une douille qui enveloppe le tube C, permet de 
tasser le café pour prolonger la durée de l’infusion. 
Enfin, le tube intérieur G de la figure 45 est ici placé 
à l’extérieur, et débouche en G' dans l’intérieur de 
la cafetière. La fermeture hydraulique peut aussi, 
comme dans la figure 46, s’obtenir de l’intérieur. 

Voici comment fonctionne l’appareil : le liquide, 
au lieu de venir se mêler immédiatement au café, 
comme dans la figure 45, s’élève, en soulevant la 
soupape T jusqu’au haut du tube, ou, si l’on veut, 
de la douille K', d’où il retombe sur le fouloir K. 
Lorsqu’il a atteint l’ouverture G', il s’en écoule 
par le tube G une portion qui sert à former la fer- 
meture hydraulique décrite plus haut. Lorsque 
tout le liquide a passé du corps B dans le corps A, on 
retire la cafetière de dessus le feu, et le vide se fait 
dans le corps B, parce que la soupape T s’est fermée 
sous la pression atmosphérique qui, agissant égale- 
ment sur le liquide, le force â traverser le café com- 
primé entre le fouloir K et le filtre D, et à rentrer 
dans le corps B par le tube L, ou simplement par un 
trou pratiqué dans la paroi inférieure du corps A. 
Une petite tringle P, terminée par une palette P, tra- 
verse le fouloir K et sert, le cas échéant, à dégager 
le filtre du marc qui l’obstrue pour rendre l’air au 
corps B après la fil tration, et permettre de verser le café. 
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La figure 47 diffère de la précédente, en ce que la 
soupape T n’est pas libre, et que les deux positions 
qu’elle peut prendre lui sont données à la main par 
la tige T', qui commande en même temps un bout de 
tube H, glissant à frottement gras dans le tube C, 
percé de deux trous N et O, dont l’un, le trou N, 
débouche dans le corps A, et dont l’autre, le trou 0, 
débouche dans une petite capacité qui est en com- 
munication avec le dessous du filtre O. On voit, par 
l’inspection de la figure, que si on a tiré la soupape 
T vers le haut, au moyen de la tige T', on aura en 
même temps fait remonter le tube H, et que les deui 
trous N et O seront bouchés. 

Il résulte de cette condition, qu’au moment de l'é- 
bullition du liquide, celui-ci trouvera le passage ouvert 
pour s’élever au sommet du tube C et retomber snr 
le fouloir, qu‘en même temps la fermeture hydrau- 
lique s’établira au moyen du petit tube G, débou- 
chant dans l’annulaire décrit plus haut. Si, au mo- 
ment de retirer la cafetière de dessus le feu, on ren- 
fonce la tige T', la soupape se fermera, les deux trous 
N et O se déboucheront, et le vide se faisant dans le 
corps B, la pression atmosphérique forcera le liquide 
à traverser le café et à rentrer dans le corps A par 
l’ouverture O, alors en communication avec le dessus 
du filtre. Le trou N a pour but de prévenir les consé- 
quences d’une inadvertance possible qui consisterait à 
oublier de remonter la soupape T avant de mettre 
l’appareil sur le feu. Si ce trou n’existait pas, la pres- 
sion de la vapeur obligerait le liquide à s’élever par 
le trou O sous le filtre D, qu’il pouvait soulever. La 
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présence du trou N remédie à cet inconvénient, en 
équilibrant la pression de la vapeur dans le tube C et 
dans le corps B. Une petite tige métallique P termi- 
née par un crochet, et retenue dans une coulisse 
fixée sur la douille R' du fouloir, sert, lorsqu'on net- 
toie la cafetière, à enlever le filtre D au moyen d'un 
petit anneau Q qui est soudé dessus. 

Une disposition préférable à celles des figures 46 et 
47 est représentée fig. 48. Elle consiste à souder le filtre 
D sur le tube C, à souder au-dessous une cuvette R 
emboutie au tour, et s'ajustant hermétiquement avec 
un anneau légèrement conique, également embouti 
et soudé au bas du corps A. Au-dessous de cette cu- 
vette et soudée avec elle, ainsi qu'au tube C, se 
trouve la petite capacité qui met le trou O en com- 
munication avec le dessous du filtre. 

La figure 50 représente une simplification des con- 
ditions précédentes. Le filtre D est annulaire, et au 
moyen de la tige P, à laquelle il est soudé, il peut 
s'enlever et se replacer à volonté, dans l’espace 
également annulaire qui entoure le cylindre K soudé 
au tube C et au bas du corps A, mais communiquant 
par plusieurs trous, avec le dessous du filtre. Une 
tige T traverse ce cylindre K, et son mouvement d'as- 
cension ou de descente ouvre ou bouche un petit 
trou percé dans le fond du corps A, soit pour rete- 
nir le liquide qui s'est élevé dans ce corps et qui 
presse la soupape T, soit pour lui permettre, l'infu- 
fusion faite, de repasser dans le corps B. 

Les figures 51, 52 et 53 représentent une disposi- 
tion qui emprunte beaucoup plus que les précédentes 
Limonadier. 8 
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à la première cafetière décrite, en ce sens que la ca- 
fetière ne se compose que d’un seul corps, vers le 
.milieu duquel est un anneau légèrement conique 
embouti au tour, dans lequel s’ajuste hermétiquement 
une cuvette V dont les bords sont également embou- 
tis autour, mais ici s’arrête la ressemblance. La cu- 
vette porte le tube d’ascension C, s’élevant jusqu’au 
haut de la cafetière. Le filtre D entoure une capacité 
X fermée par le haut, enveloppant le tube C, auquel 
elle est soudée ; elle communique par une ou plu- 
sieurs ouvertures avec le dessous du filtre. Pour évi- 
ter que l’ascension du liquide pressant sous le filtre 
ne le soulève, il est retenu en place par une barrette 
y, dont les extrémités s’engagent dans deux oreilles 
fixées sur l’anneau U. 

Cette disposition est représentée en plan, fig. 53. 
L’inspection de la figure montre que le liquide s’élève 
dans cet appareil, dans les mêmes conditions que pré- 
cédemment, et que son retour est prévenu par la 
soupape libre T, pendant tout le temps qu’on veut 
laisser durer l’infusion. On permet son retour au 
moyen de la tige T', T" qu’on soulève, ex qui ouvre la 
communication entre le dessous du filtre et la portion 
inférieure B de l’appareil. 

Les deux cafetières qui me restent à décrire repo- 
sent sur le principe de la cafetière bien connue sous 
le nom de cafetière Lebrun , et dans laquelle le li- 
quide est forcé de traverser la masse foulée du café 
sous la pression même de la vapeur, en s’écoulant 
immédiatement au dehors pour être consommé. 
Toutes deux se séparent en deux vases superposés A 
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et B, fig. 53 et 54, dont le joint est rendu parfaite- 
ment étanclie au moyen d'un serrage à vis que je 
vais décrire. 

Dans la figure 53, le tube d’ascension C est soudé 
au fond supérieur du vase A, et est percé tout en haut 
d’un certain nombre de trous; taraudé à sa partie in- 
férieure E, il se visse dans un écrou soudé au fond du 
vase B. On peut encore le fileter en F et. le visser dans 
un écrou de la harrette G, qu’on voit en plan au- 
dessous de la figure 53, et qu’on peut enlever à vo- 
lonté pour faciliter le nettoyage du corps B. 

On peut encore, comme dans la figure 54, détermi- 
ner la réunion et le serrage des deux corps A et B, 
au moyen d’une tringle I soudée au sommet du corps 
A et se vissant dans un écrou au fond du corps B. Le 
tube d’ascension C enveloppe cette tringle, et peut 
être de plusieurs pièces, pour permettre le vissage de 
la tringle sur une barrette supérieure, comme dans 
la figure 53. La condition essentielle et nouvelle est 
la réunion des deux corps au moyen d’une vis et 
d’un écrou logés dans l’intérieur de l’appareil. Ce ré- 
sultat n’a été obtenu jusqu’à présent que par l’emploi 
d’une bride et d'une vis de pression traversant cette 
bride. 

Voici comment fonctionne l'appareil : le café étant 
placé entre le fouloir K et le filtre D, et le liquide 
dans le corps B, la vapeur, pressant sur le liquide, le 
force à s’élever au haut du tube d’ascension C, d’où 
d retombe sur le fouloir K, et restant toujours sans 
cette pression, traverse le café et s’écoule immédiate- 
ment par le bec H. 
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Il peut arriver qu'on ait besoin de faire moins de 
café que n'en permet la contenance de l'appareil. 
Dans ce cas, la filtration pourrait se faire trop rapide- 
ment, puisque le liquide, pressé par la vapeur, aurait 
à traverser une moindre épaisseur de café. On y re- 
médie, soit en employant un filtre dont la surface 
n’est que partiellement percée, comme on le voit fig. 
55 et 56, soit en couvrant le filtre d'une rondelle per- 
cée au centre, fig. 57, et qui empêche la filtration par 
les trous de la oirconférence, soit enfin, comme dans 
la figure 58, en le perçant au centre d’un trou large 
qu’on recouvre d'un disque comportant un plus ou 
moins grand nombre de perforations. 

Une disposition générale, applicable à tous les ap- 
pareils que je viens de décrire, a pour but de déter- 
miner l’expulsion de l'air placé au-dessus du liquide, 
avant l'ascension de celui-ci. Cette disposition, qui, 
au surplus, est depuis longtemps dans le domaine 
public, consiste dans l'emploi d’un trou presque ca- 
pillaire représenté fig. 53, par la lettre z, et qui per- 
met à cet air de s'échapper avec la vapeur qui s’y 
mêle et s'en échappe elle-même, avant d'avoir assez 
de force pour déterminer l'ascension du liquide. 

Enfin, de toutes les dispositions que j’ai essayées 
pour obtenir un meilleur emploi de l'alcool, comme 
combustible destiné à chauffer les appareils du 
genre de ceux que je viens de décrire, celle qui m’ont 
le mieux réussi, sont représentées fig. 59. Elles con- 
sistent en une capacité a , soit cylindrique, soit coni- 
que, au centre de laquelle s'élève un petit cylindre b 
ouvert par le haut, et percé par le bas de plusieurs 
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fentes c plus ou moins larges, et dont la hauteur dé- 
passe un peu celle des bords de la capacité a dans la- 
quelle on verse une quantité d’alcool qui ne doit ja- 
mais la remplir entièrement. 

Sans vouloir tenter de faire la théorie de ce petit 
appareil, je me bornerai à dire que la combustion de 
l’alcool est d’autant plus active qu'on a donné plus 
de largeur aux fentes c. 

Falsifications du café. 

On a imaginé de remplacer le café par beaucoup de 
substances dont il est inutile d’entretenir le lecteur; 
mais une fois entrée dans la voie de l’invention des 
succédanés du café, l’industrie ne s’est plus arrêtée 
et a fait servir ces prétendus cafés à la sophistication 
des cafés véritables, et y a, de plus, ajouté une quan- 
tité véritablement incroyable d’autres subtances, qui 
n’ont, en aucune façon, ni sa saveur, ni l’odeur du 
café, mais auxquelles on est parvenu parfois à en 
donner l’aspect. Nous n’osons pas donner ici la liste 
affligeante de toutes les matières qui, depuis long- 
temps, ont été proposées pour remplacer ou falsifier 
le café, parce qu’il nous paraît inutile de présenter 
ainsi un appât nouveau à la cupidité. 11 vaut mieux, 
pour mettre en garde contre les fraudes, indiquer 
ici quelques faits qui ont été observés par les chi- 
mistes, et entre autres par MM. Graliam, Stenbouse 
et Dugald, qui peuvent servir à constater la qualité 
des matières auxquelles on peut avoir affaire. 

Un café qui a été conservé quelque temps dans un 
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lieu humide, ou un café mouillé par l’eau de mer a 
perdu presque tout son arôme et. la saveur amère 
agréable qui caractérise la caféone. Un café, détérioré, 
de ce genre, n’abandonne pas plus de 12 pour 100 de 
son poids à. l’eau, et cette eau a une saveur d’eau de 
mer ou de moisi. 

Une infusion de café a un poids spécifique de 1000 
à 1008,19, tandis qu'une infusion de chicorée pèse 
1019,1. La première contient bien moins de matière 
colorante que la seconde. 

La chicorée, traitée à quatre reprises différentes 
par 10 fois son poids d’alcool bouillant à f0°, donne 

67.76 pour 100 d’extrait, et traitée par l’éther, 6 de 
matières extractives. Le café Moka torréfié ne four* 
nit avec l’alcool, que 26,35 pour 100 d'extrait, mais 
avec l’éther, 1 6 pour 100 de matières extractives. 

Les divers cafés du commerce renferment sur 1O0 ! 
parties, lorsqu’ils sont à l’état de nature, de 5,70 & 
7,78 pour 100 de sucre; après qu’ils ont été torréfiés, 
oe sucre disparaît ou s’élève au plus à 1,14 pour 100. 
La chicorée, avant la torréfaction, en renferme de= 

23.76 à 35,23, et après la torréfaction, de 9,86 à 17,98 
pour 100. 

La silice, peu abondante dans les cendres du café 1 
normal, s’élève depuis H jusqu'à 36 pour 100 dans- 
les cendres de la chicorée ; le sesquioxyde de fer et 
le chlore sont aussi bien plus abondants chez ces der- 
nières que dans les autres. 

La caféine et l’acide eaféique n’existent pas dans la 
chicorée, ni dans aucune des autres matières em- 
ployées à sophistiquer le café. 
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Thea viridis et thea bohea (Lin.), polyandrie trigy- 
nie, fam. des caméliées, de Candolle. 

Le thé est un arbrisseau ou un arbre d'une hau- 
teur médiocre, que l’on cultive à la Chine et au Ja- 
pon, au Brésil et dans l'Inde, et dont les deux espèces, 
le thea viridis et le bohea, ont été réunies dans une 
seule, nommée thea sinensis, thé de la Chine. D'après 
l'opinion d’un grand nombre de botanistes, les diffé- 
rences qui existent entre les diverses espèces de thé 
doivent être attribuées à l'âge auquel on a récolté les 
feuilles et à leur mode de dessiccation. Les feuilles 
sont récoltées plusieurs fois dans l'année, et leur des- 
siccation a lieu sur des plaques de fer médiocre- 
ment chauffées. 

Le plus agréable et le plus estimé est celui qui ar- 
rive par les caravanes de la Chine à Saint-Péters- 
bourg ; il porte avec lui une odeur de violette pro- 
noncée, que celui qui vient par mer ne possède jamais. 

On ne connaît le thé en Europe que depuis le com* 
mencement du dix-septième siècle, à peu près. Ce 
furent les Hollandais qui l’apportèrent. L'infusion 
aqueuse que l'on prépare avec ces folioles desséchées 



Digitized by Google 



DU THÉ. 



92 

et roulées sur elles-mêmes, prit une faveur tellement 
rapide, et leur consommation fut si grande, que dès 
1860 on avait établi en Angleterre un impôt sur l’in- 
troduction du thé, qui rapportait des sommes consi- 
dérables. 

Les feuilles les plus petites de l’arbuste, les plus 
jeunes et les plus tendres, sont aussi celles qui possè- 
dent le plus d’arôme ; c’est pourquoi elles soDt choi- 
sies avec le plus grand soin pour faire le thé qu’on 
désigne sous le nom de thé impérial ; comme on ne 
le destine qu’à l’empereur et à sa famille, nous ne le 
connaissons que d’après le rapport des voyageurs. Il 
en est encore un autre connu sous le nom de thé 
mandarin , aussi extrêmement rare. 

La récolte des feuilles se fait à la main, une par 
une : une seule personne peut en cueillir de 7 à 7 
kilogrammes 1/2 par jour. La première cueillette 
s’opère vers la fin de février, ou au commencement 
de mars; celles-ci servent à faire le thé impérial, 
comme nous l’avons dit, ou la fleur de thé ; la se- 
conde récolte se fait au mois d’avril, et la troisième 
a lieu en juin. Ces dernières feuilles ont acquis leur 
entier développement; le thé qu’elles donnent est de 
qualité inférieure; c’est celui du bas peuple. 11 arrive 
quelquefois qu’on ne fait que deux récoltes, en avril 
et en juin, et même une seule, à cette dernière épo- 
que. Quoi qu’il en soit, on sépare toujours les feuilles 
plus ou moins mûres pour en préparer les diverses 
espèces de thé qu’on trouve dans le commerce, et 
qu’on distingue en thés verts et thés noirs. Parmi les 
premiers se trouvent les suivants : 
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Thé heyswen, hysson ou hê-chun. 

Sa couleur est verte, avec une nuance d’un bleu 
noirâtre ; il est roulé longitudinalement ; il a une 
odeur particulière et agréable; sa saveur est un peu 
âcre et astringente. Par son infusion dans l eau, les 
feuilles se déroulent, deviennent plus vertes, et ont 
une longueur de 27 à 54 millimètres, sur une largeur 
de 1! à 23 millimètres; leur forme est ovale- lancéolée, 
une surface est glabre, et l’autre pubescente. Leur 
infusion est d’un jaune doré, la saveur est amère et 
aromatique ; elle rougit la teinture de tournesol, pré- 
cipite le nitrate de plomb en blanc et celui d’argent 
en noir ; elle réduit la dissolution d’or et celle du proto- 
nitrate de mercure, et n’exerce aucune action sur le 
nitrate de baryte ni sur l’oxalate d’ammoniaque; ce thé 
abandonne près de 48 pour 100 de principes solubles. 

Sous le nom de hysson junior ou yutson, on connaît 
une espèce fort rare, à parfum de violette et d’un 
goût extrêmement délicat, dont les feuilles sont jau- 
nes, et qui est, dit-on, récolté avant les pluies, il ren- 
ferme jusqu’à 52 pour 100 de principes solubles. 

Vhysson skin des Anglais est un thé de rebut, com- 
posé avec tous les débris du hysson, qui a très-peu 
de parfum, est mal préparé, a une saveur ferrugi- 
neuse et n’abandonne que 43 pour 100 de principes 
solubles. 

Thé Schulang ; ou Schouiang. 

M. Guibourt pense que ce n’est que du thé heys- 
wen, aromatisé par la fleur de Yolea fragans (Lin.), 
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THÉ SINGLO OU SONGLO. 



lanho des Chinois. Ce thé est peu estimé et peu re- 
cherché des amateurs. 

Thé perlé, chou-cha. 

Forme ramassée et presque ronde; couleur brune 
et en même temps grisâtre ; odeur agréable. Ses feuil- 
les qui sont d’un vert foncé, parfois argentées, se dé- 
roulent plus lentement dans l’eau bouillante ; elles sont 
aussi plus petites que les précédentes. Leur infusion 
est colorée en vert doré, un peu trouble, enlevant aui 
feuilles 52 pour 100 de principes solubles. 

Thé poudre à canon. 

Plus roulé que le précédent ; les feuilles avec les- 
quelles on le prépare sont incisées transversalement 
en trois ou quatre parties qu’on a roulées ensuite; 
leur forme est semblable à celle du thé heyswen ; 
elles sont seulement plus grandes. Infusion sembla- 
ble et ayant les mêmes propriétés que celles du thé 
perlé. 

Thé impérial ou Fleurs de thé. 

Ses feuilles sont larges, minces, vertes, luisantes, 
d’une odeur faible, mais très-agréable. Ce thé est 
fort estimé, et on le considère comme un triage de 
Fheyswen. 

Thé Singlo ou Songlo. 

Cette variété diffère peu du thé heyswen ; il a un 
coup-d’œil plombé et une saveur très-astringente. Son 
nom lui vient du lieu où on le cultive. 

Thés noirs. 

Voici les principales espèces : 
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Thé Bou , Thé Bouy ou Bohèa. 

Ce thé porte également les noms de thé noir et de 
Saot~Chaon.il est fourni par le thea bohea (Lin). 11 est 
roulé dans sa longueur; sa couleur est brune, tirant 
sur le noir ; son odeur est moins agréable ; ses feuil- 
les, déroulées dans l'eau bouillante, sont lancéolées, 
dentées et plus épaisses que celles du thé heyswen. 
Son infusion est moins excitante ; elle est d'un brun 
orangé, d’une saveur amère; elle rougit la teinture 
de tournesol, réduit les dissolutions d’or, précipite, 
sans les réduire, les nitrates d'argent et do mercure, 
et verdit les solutions de fer. On le fabrique, dit-on, 
avec les feuilles de toute sorte d’arbres, auxquelles 
on mélange un peu de vrai thé. On croit même qu'on 
le compose avec des feuilles de divers thés dont on a 
déjà tiré une infusion. Dans tous les cas, c'est une 
sorte inférieure qui ne vient en Europe qu’à raison 
de son bas prix. 

Thé Pékao ou Péhoé. 

Selon M. Guibourt, cette espèce ne serait qu’une 
variété du thé Bouy , ou, pour mieux dire, un choix 
de ce thé; la forme, la saveur et l’odeur sont les mê- 
mes; seulement cette odeur est plus agréable. Elle se 
rapproche de celle de la violette. Les petit filets, 
comme argentés, qu'on y distingue, sont dus à des 
feuilles terminales, non encore bien développées. 

Mais aujourd’hui on donne le nom de péhoé a di- 
verses qualités fines et aromatisées de thés noirs qui 
proviennent d'une première récolte et qu’on aroma- 
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tise avec les feuilles de l’olivier odorant. Ces thés aban* 
donnent de 34 à 48 pour 100 de principes solubles. 
Les plus recherchés sont les pêkoés orange et noir de 
la Chine qui donnent une infusion riche et d’un par- 
fum délicieux, tandis que les pékoés de l’Assam ou 
anglais n’ont presque aucun mérite. 

Thés Congo ou Cong fou. 

Cette espèce de thé a les feuilles très-larges, qui 
ressemblent assez, pour la couleur et les propriétés, 
au thé Bouy. 

Thé Saotchon , Saoutchong ou Souchong. 

C’est une variété qui est supérieure au thé Bouy. 
Ses feuilles, plus larges que celles du Congo, sont 
minces et souvent ornées. En France, on le mélange 
avec le pékoé. Il contient 46 pour 100 de principes 
solubles, l.’infusion en est verdâtre. 

Thé Fichi. 

Ce thé a éprouvé une dessiccation complète afin de 
pouvoir le pulvériser, pour prendre cette poudre dans 
l’eau. On le prépare avec les feuilles les plus jeunes. 
On ne l’exporte pas à l’étranger. 

On connaît encore beaucoup d’autres espèces de 
thés dans le commerce, les unes d’une qualité déli- 
cate, et les autres d’un mérite secondaire. Quoi qu’il 
en soit, on cherche assez généralement à donner à 
certains thés les qualités qui leur manquent en les 
associant avec d’autres qui les présentent à un plus 
haut degré. Ainsi, pour relever la saveur du sou- 
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chong, on y mélange souvent une petite quantité de 
hysson, et on adoucit la saveur -vive et pénétrante du 
pékoé en y mélangeant du congo. 

Analyse chimique des thés. 

Davy a trouvé plus de tannin dans le thé noir que 
dans le thé vert, tandis que Brande a annoncé le con- 
traire en comparant quatre espèces de thés noirs avec 
cinq espèces de thés verts. Celui-ci en abandonne le 
plus à l’eau et à l’alcool, et la décoction du premier 
donne avec la gélatine un précipité qui en fait les 23 et 
les 28 pour cent, tandis que celle du thé vert donne 
ainsi un précipité de 24 à 31 pour cent. 

Ces analyses étaient fort incomplètes et laissaient 
encore beaucoup à désirer, lorsque M. Muldcr, chi- 
miste hollandais, entreprit une nouvelle analyse du 



thé noir, et leur assigna la composition 


suivante 


1 00 parties : 


Thé vert. 


Thé noir. 


Huile essentielle 


. 0.79 


0.60 


Matière verte 


. 2.22 


1.84 


Cire 


. 0.28 


» 


Résine 


. 2.22 


3.64 


Gomme 


. 8.56 


7.28 


Tannin 


. 17.80 


12.88 


Théine ou caféine 


. 0.43 


0.46 


Matière extractive 


. 22.80 


21.36 


Matière colorante particulière, 


.. 23.60 


19.19 


Albumine 


. 3.00 


2.80 


Fibres (cellulose) 


. 17.08 


28.32 


Matières minérales 


. 5.56 


5.24 




100.00 


100.00 


Limonadier. 




9 
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Nous avons déjà fait connaître précédemment, en 
nous occupant du café, les propriétés de la caféine qui 
est la même substance que la théine, seulement on 
n’a pas encore recherché s’il n’existerait pas dans le 
thé une matière analogue à la caféone, principe aro- 
matique du café. 

Quoi qu’il en soit, M. Stenhouse, en Angleterre, et 
M. Peligot, en France, ont repris, avec les ressources 
de la chimie moderne, l’analyse des thés, et se sont 
surtout appliqués à rechercher la proportion de théine 
et de principes solubles qu’abandonne chaque espèce. 
Ainsi, M. Stenhouse a trouvé que le hysson donnait 
1,05 de théine, et le thé noir 1,02, tandis que M. Pe- 
ligot assigne à la poudre à canon 3 pour 1 00 de théine, 
et à un mélange de thé vert et de thé noir, 2,92 pour 
100. M. Peligot, en recherchant la proportion des 
principes solubles du thé, a trouvé que leur propor- 
tion varie suivant les qualités et variétés, depuis 35/2 
pour 100, jusqu’à 45,7 pour 100. 11 a de plus constaté 
que la quantité de matières azotées contenues dans le 
thé, s’élevait de 20 à 30 pour 100, c’est-à-dire était 
plus forte que dans beaucoup de substances alimen- 
taires d’origine végétale. 

M. Stenhouse dit encore avoir constaté que le 
tannin des thés vert et noir est invariablement ac- 
compagné d’une petite quantité d’acide gallique. 
mais que cet acide ne provient pas de la décomposi- 
tion du tannin, comme c’est le cas dans la noix de 
galle, le sumac, etc. 
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Sophistication des thés. 

Le thé est une matière d'une extrême délicatesse 
ui a besoin d’être conservée à l’abri de l’air et de la 
ornière, et loin de toute odeur aromatique ou désa- 
réable qu’il absorbe avec facilité et qui altère sa qua- 
ité, souvent même ses propriétés. 

Un palais exercé reconnaît sans peine les thés qui 
l’ont point été conservés avec le soin convenable et 
ui ont perdu leur saveur aromatique agréable, ou en 
ut contracté une qui leur est étrangère. 

Le transport des thés par mer, quand ils ne sont 
>as emballés comme il convieat, fournit souvent des 
hés altérés, humides, éventés, auxquels on cherche 
>ar divers moyens à rendre, sinon la saveur, du 
noins les apparences d’un produit sain et de bonne 
qualité . 

Disons d’abord que les analyses les plus exactes 
les chimistes ne sont pas parvenues à découvrir dans 
es thés d’origine incontestable, les sels de cuivre 
lu’on avait prétendu y entrer en forte proportion, à 
’aison du mode même de préparation des feuilles du 
thé qu’on roule sur des feuilles de cuivre. 

Une première falsification consiste donc à rendre 
mx thés avariés une apparence de thé sain, en les 
’oulant dans des sels de cuivre en poudre qui leur 
’endent cet aspect bleu verdâtre que possèdent cert- 
ains thés verts, et qu’à cette substance on ajoute du 
jleu de Prusse, du curcuma pour contribuer à les 
aire virer. On constate la présence du cuivre dans 
t’infusion de ces thés sophistiqués, par l’ammoniaque 
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qui donne une coloration bleue à la liqueur, ou bien 
en versant dans l’infusion quelques gouttes d’acide 
sulfurique, et y plongeant un morceau de fer bien 
propre qui se recouvrira en peu de temps d’un cou- 
che de cuivre, et celle du bleu de Prusse par le dé- 
pôt de cette matière au fond du vase où a eu lien 
l’infusion. Cette fraude est extrêmement coupable en 
ce qu’elle introduit dans une substance alimentaire 
deux corps très-vénéneux et qui, pris même en pe- 
tite quantité, peuvent donner lieu à de graves acci- 
dents. 

Une autre fraude, fort usitée en Angleterre, con- 
siste à mélanger au thé des feuilles d’autres arbres 
généralement dépourvues d’arôme et de saveur. Pour 
constater cette fraude, il faut consulter l’odorat, 
le goût et surtout l’aspect des feuilles de thé après 
qu’elles ont été déroulées dans l’eau bouillante. Avec 
un peu d’habitude on reconnaît aisément les feuilles 
étrangères. 

On cherche encore, on Angleterre, à donner du 
poids aux thés, en les enrobant avec du kaolin, de 
la terre de pipe colorée par le cuivre et le bleu de 
Prusse, mais non-seulement cette fraude est facile à 
découvrir par le dépôt rapide de ces matières solides 
dans l’infusion, mais on peut la rendre plus évidente 
encore en incinérant une petite portion du thé sus- 
pect et en constatant que les cendres de résidu, ont 
un poids bien supérieur à 5 1/2 pour 100 qui est ce- 
lui que laissent généralement les thés purs. 

Enfin, une fraude contre laquelle il est plus diffi- 
cile de se mettre en garde, est l'introduction, dans 
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les thés, de thés déjà épuisés et qui ont servi. Celte 
falsification, qu'on dit assez commune, ne peut se dé- 
couvrir que par le goût et par une comparaison des 
infusions de poids égaux de thé suspect et de thé 
sur la qualité duquel il ne peut s'élever le moindre 
doute. 

Propriétés du thé. 

Ce sont les Hollandais qui, les premiers, ont intro- 
duit le thé en Europe. En 1641, Tulpius, médecin 
célèbre et consul d'Amsterdam, en loua les bonnes 
qualités, on assure môme qu'il le fit d'après l'invita- 
tion de la compagnie hollandaise des Indes, et qu'elle 
le récompensa en lui donnant une somme d'argent 
considérable. En 1667, Jonquet, médecin français, en 
fit pareillement l’éloge. En 1678, Bontekoë, médecin 
de l’électeur de Brandebourg, qui jouissait d'une 
grande réputation, en loua aussi beaucoup les vertus 
dans une dissertation qu'il publia sur le café, le thé 
et le chocolat. Cet écrit eut du succès et ne contribua 
pas peu à en répandre l’usage, et avant la fin du 
dix-septième siècle, la consommation en devint très- 
considérable. Depuis ce temps, elle a encore beaucoup 
augmenté, et on en importe annuellement aujour- 
d’hui plus de 30 millions de kilog. C'est à l’occasion 
d'une taxe sur le thé que les Etats-Unis d'Amérique 
se sont séparés de l'Angleterre. 

On attribue au thé des propriétés excellentes contre 
les indigestions, les faiblesses d'estomac, et pour ar- 
rêter les vomissements et môme certaines diarrhées. 
En médecine, on le considère comme stimulant et 
stomachique. 11 est bon, cependant, de faire observer 
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que, suivant la différence des tempéraments et les 
dispositions du corps, il produit souvent une diffé- 
rence d'action telle, qu'il est des individus chez les- 
quels l'excitation est à ce point qu'elle est constam- 
ment suivie d'insomnie et d'une irritation nerveuse. 
En Angleterre, dans les Etats-Unis, etc., l’usage en 
est généralement répandu dans toutes les classes de 
la société. 

Pris avec modération, le thé favorise la digestion. 
Le thé vert a une influence plus marquée sur le sys- 
tème nerveux que le thé noir, mais un mélange de 
ces deux espèces produit une douce surexcitation qui 
donne une énergie nouvelle, rétablit la force et la 
chaleur du corps sans laisser après de malaise. Les 
30 pour 100 environ de matières azotées que le thé 
renferme, en font, comme nous l'avons déjà dit, un 
aliment très-substantiel. 

On lui attribue aussi la propriété de rémédier aux 
dérangements gastriques, d'enrayer les dyssenteries, 
de rétablir la transpiration et la circulation languis- 
santes, de jouir de propriétés diurétiques, etc. 

Nous allons maintenant faire connaître la manière 
d'en préparer l'infusion. 

Infusion du thé. 

La meilleure manière de bien préparer le thé con- 
siste à prendre une pincée plus ou moins forte de 
feuilles desséchées ; après les avoir mises dans le fond 
d'une théière, on verse d'abord dessus une demi-tasse 
d'eau bouillante, on couvre et on laisse infuser pen- 
dant quelques minutes, et on remplit ensuite la théière 
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avec la même eau, toujours en ébullition. La subs- 
tance aromatique se développe alors graduellement et 
tout entière. Si l’on veut suivre une autre méthode, et 
faire bouillir, pour laisser reposer et ensuite refroidir, 
quelle que soit la bonté du thé qu’on emploie, on ne 
produit rien de suave ni d’agréable à prendre ; avec 
cette infusion on n’a que de l’eau chaude chargée 
d’une substance odorante. Quant à la quantité du 
sucre qu’il convient d’y ajouter pour l’édulcorer, et à 
celle du lait ou de la crème, elles ne dépendent que des 
goûts ou des habitudes du consommateur; les gour- 
mets le prennent presque pur, d’autres le mélangent 
avec un peu de beurre bien frais; mais, comme l’ha- 
bitude, et plus souvent encore les caprices ne suivent 
aucune règle déterminée, on ne peut, dans le cas 
dont il s’agit, que donner le conseil aux vrais ama- 
teurs du thé en infusion, de n’y ajouter le lait ou la 
crème qu’après qu’ils sont entièrement refroidis, afin 
de pouvoir permettre au thé de posséder son arôme 
dans toute sa plénitude. Brillat-Savarin assure môme 
que, si l’on ajoute quelques tartines de beurre frais, 
recouvertes avec des filets d’anchois, c’est le déjeûner 
le plus délicat qu’on connaisse. 

Voici encore une autre manière de faire le thé. — 
On verse de l’eau bouillante dans la théière pour l’é- 
chauffer. Cette eau est jetée ensuite dans les tasses 
pour le même motif. Après avoir égoutté la théière, 
on y met le thé mélangé comme il est ci-dessus in- 
diqué. Une forte cuillerée à café fournit deux tasses 
d’infusion, si l’on n’a besoin que de deux tasses seu- 
lement, il faut une cuillerée pour chaque tasse. 
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Je suppose qu'il s’agisse de préparer du thé pour 
six personnes : dans une théière qui contiendra six 
tasses, on met six cuillerées de thé dans la théière; on 
verse de l’eau bouillante dessus, seulement jusqu’au 
tiers du vase ; on ferme la théière, et laisse infuser 
pendant cinq minutes; on remplit alors la théière 
jusqu’en haut, toujours avec de l’eau bouillante ; on 
jette l’eau qui a servi à échauffer les tasses, dans les- 
quelles, après avoir mis du sucre, on verse l’infu- 
sion, en ayant soin de D’emplir les tasses qu’à moi- 
tié ; on remplit de nouveau la théière avec de l’eau 
bouillante, et -avec cette nouvelle infusion, on achève 
de remplir les tasses; on ajoute pour chaque tasse 
deux cuillerées à bouche de crème froide, ou le dou- 
ble de lait froid et sans avoir été bouilli; mais la 
crème est bien préférable. Enfin, on remplit encore 
la théière, qui cette fois s’est trouvée vide à peu près 
de moitié, on la ferme. Le thé achève ainsi de s’in- 
fuser, tandis qu’on boit les premières tasses; et, 
pour le second tour, la théière se trouve contenir 
précisément les six tasses dont on a besoin. De cette 
manière, on a fait douze tasses d’infusion égaies en 
force et en goût. Si l’on faisait du thé pour un plus 
grand nombre de personnes que la théière ne con- 
tiendrait de tasses, il faudrait épuiser entièrement 
l’infusion au premier tour; lorsqu’il n’en resterait 
plus, mettre dans la théière à peu près la moitié du 
thé qu’on avait mis primitivement. 

11 est nécessaire surtout que l’eau versée sur les 
feuilles sèches soit bouillante au plus haut degré, car, 
de cette chaleur dépend la finesse du bouquet. Le 
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thé, préparé avec de l’eau chaude seulement, ne se 
déroule point, et ne donne à l’infusion qu’une tein- 
ture légère et de goût et de couleur. 

Cette précaution est d’ailleurs économique ; car l’on 
comprendra facilement qu'il faut moins de thé pour 
obtenir une infusion forte avec de l’eau bouillante, 
qu’il n’en faudrait pour obtenir une infusion sem- 
blable avec de l’eau chaude seulement. 

Nous recommandons, dans la préparation du thé, de 
se servir autant que possible d’eaux -bien pures et 
bien claires, qui épuisent mieux la feuille de ses 
principes aromatiques; de n’employer, pour faire l’in- 
fusion, que des vases parfaitement propres et qu'on 
conserve uniquement à cet usage. C’est le moyen 
d'avoir une boisson digne de flatter le palais des 
gourmets les plus délicats. 

Le thé préparé, comme on vient de le prescrire, a 
une belle couleur brun doré; sa saveur est aromati- 
que, douce, légèrement astringente. Ingéré dans l’es- 
tomac, il y produit un sentiment agréable, une 
chaleur qui se communique bientôt à tout le corps, 
et une surexcitation qui relève les forces, développe 
les facultés corporelles et intellectuelles et chasse la 
mélancolie. 

Thè-liqueur. 

Pour obtenir cette agréable boisson, l’on prend 125 
grammes de bon thé impérial, à son défaut, de thé 
vert de première qualité; on verse dessus un demi- 
litre d’eau bouillante; après un bouillon, on retire la 
cafetière du feu, et on la ferme exactement, afin de 
laisser aux feuilles de thé le temps de se développer 
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et de céder leurs principes solubles. Cette infusion 
est très-forte ; dès qu’elle est tiède, on la verse avec 
les feuilles déroulées dans un vase clos contenant neuf 
litres d’eau-de-vie, et on laisse macérer pendant huit 
jours. Si, au bout de ce temps, l’eau-de-vie n’a pas 
contracté une odeur de thé agréable, tirant sur celle 
de la violette, c’est que le thé n’est pas d’excellente 
qualité. Dans ce cas, on prend 60 grammes de thé, on 
les met dans un double décilitre d’eau bouillante, et 
l'on y verse ensuite l’infusion alcoolique dont nous 
avons parlé, pour rester en macération pendant huit 
autres jours. Alors on distille la liqueur au bain-marie 
pour en obtenir cinq litres. Après cela, on fait dis- 
soudre à froid 2kil.500 de sucre dans cinq litres d’eau, 
ou mieux dans cinq litres d’infusion de thé; l’on y 
ajoute ensuite les cinq litres d’esprit de thé, et l’on 
filtre. 

Cette liqueur de thé, ainsi préparée, est douce et 
fort agréable; elle est considérée comme un excellent 
digestif. 

DU SUCRE. 

Le limonadier emploie journellement du sucre qu’il 
fait entrer dans ses préparations ou qu’il sert en na- 
ture à ses clients, il est donc nécessaire qu’il con- 
naisse ses diverses qualités et les conditions de vente 
de cette substance. 

Les conditions pour la vente des sucres bruts et 
raffinés des diverses provenances varient un peu sur 
les différentes places de commerce. Voici en parti- 
culier celles fixées par les courtiers, la chambre et le 
tribunal de commerce de Paris. 
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Sucre brut de toute espèce. Escompte : o pour 100. 
Tares :20 pour 100 en futailles de vin de Bordeaux 
sans barres; 7 pour 100 en sacs de simple toile. 

Sucre de la Martinique, Guadeloupe, St-Domingue, 
Jamaïque, Ste-Croix, des autres Antilles, Havane, 
Bourbon, île Maurice. Escompte : 5 pour 100. Tares : 
17 pour 100 en baniques, 18 pour 100 en tierçons et 
quarts. 

Sucre de Cayenne. Escompte : 5 pour 100. Tare : 
17 pour 100. Le vendeur garantit 5’ pour 100 de 
bonne tare sur cette sorte de sucre, et n'accorde dans 
le cas aucune bonification sur les fonds , tels qu’ils 
soient. 

Observations. Les futailles de 400 kilogrammes et 
au-dessus sont qualifiées barriques; elles ne peuvent 
avoir plus de 16 cercles à l’entour de la futaille et 
2 à chaque bout pour soutenir le fond, l’un â l’inté- 
rieur, et l’autre à l’extérieur de la barrique. 

Les futailles de 151 à 399 kilogrammes sont répu- 
tées tierçons. 

Les futailles de 30 à 150 kilogrammes sont réputées 
quarts. 

Elles sont à 12 cercles à l’entour, plus 2 cercles à 
chaque fond. 

Toutes les barres, surcharges, plâtres sur toutes es- 
pèces de futailles, s’enlèvent avant la pesée ou s’ar- 
bitrent et se déduisent du poids brut. 

Les fonds autres que ceux en sapin et ceux qui sont 
taillés à la serpe, sont réputés gros fonds et sont ré- 
fractionnés à 1 kilog. 1/2 pour chaque fond. 11 n’est 
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point de réfraction pour la vidange des sucres bruts, 
si cette vidange n'excède pas : 

16 centimètres dans les barriques; 

1 1 centimètres dans les tierçons ; 

8 centimètres dans les quarts, 
à prendre du bord de la futaille. 

La tare d’usage sera bonifiée à l’acheteur en esti- 
mant que 27 millimètres de vidange au-dessous des 
mesures indiquées ci-dessus représentent : 

20 kilogrammes poids brut dans les barils de sucre 
Jamaïque ou de forme semblable. 

16 kilogrammes poids brut dans les barils de sucre 
Martinique et Guadeloupe ou de forme semblable. 

12 kilogrammes poids brut dans les tierçons. 

6 kilogrammes poids brut dans les quarts. 

Sucre de Bourbon et île Maurice. Escompte : 5 
pour 100. Tares : 5 kilogrammes par balle de 50 à 76 
kilogrammes en coufle de jonc, simple emballage sans 
lien; 4 kilogrammes par balle de 76 kilogrammes et 
au-dessus sans lien ; 3 kilogrammes par balle de 50 à 
75 kilogrammes en coufle de jonc, simple emballage. 
Le sucre en balle se pèse par pesée de 5 à 600 kilo- 
grammes et au kilogramme de trait. 

Sucre du Brésil. Escompte : 5 pour 100. Tare : 18 
pour 100 en caisse sans autre surcharge que 3 liens 
de fer d'origine. 

Sucre terré et tête. Escompte : 5 pour 100. Tares : 
13 pour 100 sur les barriques et 14 pour 100 sur les 
tierçons et les quarts. 
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Les futailles de 400 kilogrammes et au-dessus sont 
qualifiées barriques; elles peuvent être rebattues à 
16 cercles, plus un cercle de support pour chaque 
fond. 

Les futailles de 151 à 399 kilogrammes sont quali- 
fiées tierçons. 

Les futailles de 50 à 150 kilogrammes sont quali- 
fiées quarts ; elles sont à 1 2 cercles, plus un cercle de 
support pour chaque fond. 

Sucre de la Havane. Escompte : 4 pour 100. Tares : 
26 kilogrammes par caisse au-dessous du poids de 
200 kilogrammes; 13 pour 100 en caisses du poids de 
200 kilogrammes et au-dessus; 14 pour 100 en demi- 
caisses. 

Les caisses et demi-caisses seront sans autre sur- 
charge que 3 liens de cuir. 

Sucre du Brésil. Escompte: 4 pour 100. Tare: 17 
kilogrammes en caisse sans autre surcharge que 3 
liens d'origine. 

Sucre de la Vera-Cruz. Escompte : 4 pour 100. 
Tare : 6 kilogrammes par balle, sans autre surcharge 
que la corde d’origine, un jonc intérieur et une toile 
de pite à l'extérieur. 

Sucre de l'inde Bénarès. Escompte : 4 pour 100. 
Tares : à convenir en caisses d'environ 200 kilogram- 
mes avec une toile légère intérieure et 2 liens de fer 
extérieurs. 6 kilogrammes en balles de 76 à 100 kilo- 
grammes en double toile extérieure, plus une légère 
toile de coton intérieure sans surcharge, 5 kilogram- 
mes en balles de 50 à 75 kilogrammes. Comme le pré- 
Lxmomdier. 10 
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cèdent, se pèse par pesée de 500 à 600 kilogrammes et 
au kilogramme de trait. 

Sucre Beerboom. Escompte : 4 pour 100. Tare : 6 
kilogrammes par balles de 75 à 80 kilogrammes en 
joncs intérieurs et en gunny. 

Sucre de Cochinchine. Escompte: A pour 100. Tares : 
3 kilogrammes en balles de 43 à 60 kilogrammes en 
simple jonc ; 4 kilogrammes en balles de 61 à 80 kilo- 
grammes en simple jonc; 1 kilogramme par balle de 
plus, en cas de double jonc. 

Sucre Batavia. Escompte : 4 pour 100. Tare: 13 
pour 100 en canastres de tout poids et en paniers 
exempts de surcharge. 

Sucre de Manille. Escompte : 4 pour 100. Tares : 3 
kilogrammes en balles de 40 à 50 kilogrammes, en 
double emballage de jonc avec un lien de jonc, se 
pèse par pesée de 500 à 600 kilogrammes et au kilo- 
gramme de trait. 

Sucre indigène de toute espèce. Escompte : 5 pour 
100. Tare nette . On accorde 5 pour 100 de bonification 
de tare; se pèse par fût ou par pesée de 500 à 600 
kilogrammes, lorsqu’ils sont en sacs, et au kilogramme 
de trait. 

Sucre en pains des raffineries de Paris. Escompte : 
3 pour 100. Tare nette : sans papier. 

Observations. Dans les raffineries de Paris, les fu- 
tailles et l’emballage sont à la charge de l’acheteur. 

Sucres d’autres raffineries. Escompte :3 pour 100. 
Tare brute pour nette, tels qu’ils se comportent avec 
papier et ficelle pesés sur le plateau. Lorsque les 
sucres sont en futaille, l’emballage reste à l’acheteur. 
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Sucre pilé. Escompte : 3 pour 100. Tare nette : en 
caisses ou en futailles. 

Sucre de Paris batard. Escompte: 3 pour 100. Tare 
nette : sans papier. 

Sucre yergeoise .Escompte : 3 pour 100. Tare nette : 
sans papier. 

Sirop de mélasse des raffineries de Paris. Es- 
compte : 3 pour 100. Tare nette : la futaille rebattue 
et plâtrée est à la charge du vendeur. 

Il faut faire une distinction entre les mélasses, celles 
du sucre de cannes sont les meilleures, puis viennent 
les mélasses de raffineries, et enfin les mélasses des 
fabriques de sucre de betteraves. 



V 
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BIÈRES, CIDRES ET BOISSONS DIVERSES. 



L'usage de la bière, actuellement presque général, 
en a fait établir partout la fabrication : quoique très- 
variable par la quantité d’orge, de houblon, et de 
toutes les autres substances qui servent à la fabri- 
quer, cette boisson varie encore beaucoup plus dans 
les divers procédés suivis par les brasseurs. Les petites 
bières, plus ou moins légères et mousseuses, étaient 
plus recherchées autrefois qu’aujourd’hui. Lorsqu’elles 
ont été brassées avec soin, sans précipitation, lors- 
qu’elles sont suffisamment aromatisées avec le hou- 
blon, qu’elles sont claires, limpides, d’un jaune bril- 
lant, beaucoup de personnes les recherchent et les 
supportent très-bien; elles les désaltèrent agréable- 
ment, provoquent l’urine, excitent une légère trans- 
piration à la peau et activent toutes les autres sécré- 
tions; mais on ne peut les garder longtemps. Il faut 
donc, lorsque le débit est assuré, au moment des 
chaleurs, s’en approvisionner à l’avance, seulement 
pour n’en pas manquer, sans cependant en avoir une 
grande quantité, car elles fermentent continuelle- 
ment, et passent très-promptement à l’état acide. 

La bière, quand elle n’a pas été fabriquée avec les 
soins convenables, est épaisse, trouble, le plus sou- 
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vent faite avec de la drèche mal torréfiée, mal cuite, 
ou qui n'a pas subi le degré de fermentation néces- 
saire; cette bière, au lieu d'être une boisson saine et 
agréable, devient difficile à passer dans l’estomac; 
elle excite des nausées, des coliques, de la douleur en 
urinant, quelquefois même un écoulement plus ou 
moins abondant, occasionné par la levure qui est en 
trop forte proportion, circonstance pour laquelle ceux 
qui en font leur boisson habituelle prennent tou- 
jours, après en avoir bu, une quantité plus ou moins 
considérable d'eau-de-vie. Cependant cette bière peut 
se garder longtemps, surtout si on la colle avec pré- 
caution, et qu'on la laisse vieillir dans de bonnes fu- 
tailles. 

Dans le commerce, on établit assez généralement 
les distinctions suivantes entre les bières. On distin- 
gue : 

1° Les bières fortes , qui sont préparées avec des 
moûts où il entre beaucoup de malt et où l'on a 
poussé assez loin la fermentation. Comme exemple 
de ces sortes de bières, nous citerons le porter an- 
glais et le bock de Munich ; 

2° Les bières dites lourdes , préparées avec des 
moûts où l'on a employé autant de malt que les pré- 
cédentes, mais où la fermentation a été poussée 
moins loin et où, par conséquent, il y a un dévelop- 
pement d'alcool moindre et plus de sucre, de mar 
tière amylacée et de mucilage. Ces bières, dont Yale 
d'Angleterre est un exemple, ont une saveur plus 
douce que les bières fortes et sont d'une digestion 
plus difficile; 
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3° Les bières de garde et bières de mer, dont les 
bières de Bavière et celles de Strasbourg sont des 
exemples, ont également un goût douceâtre et con- 
tiennent encore moins d'alcool, cependant elles sont 
d'un goût agréable et d'une conservation facile ; 

4° Enfin les bières ordinaires , généralement peu 
riches en matières extractives et en alcool, auxquel- 
les on ajoute souvent du sucre, et qui sont destinées 
à être bues de suite dans les temps chauds de l'année. 

Chaque pays, chaque localité, chaque ville pro- 
duit souvent une espèce de bière que les habitants 
préfèrent, par habitude, à toute autre; c'est au limo- 
nadier à connaître le goût de ses consommateurs. 

Du reste, une même bière peut encore, par des in- 
fluences purement locales ou des circonstances for- 
tuites, présenter des qualités sensiblement différentes. 
C'est au goût seul à décider quelle est celle à laquelle 
il convient d'accorder la préférence. 

Entrons, à l'égard des diverses espèces de bières 
françaises et étrangères, dans quelques détails som- 
maires. 

La bière de Lille jouit d'une réputation méritée. On 
en fabrique trois variétés, savoir : la bière double ou 
de garde, la bière ordinaire ou brune, et une petite 
bière pour les classes pauvres. Les deux premières 
sont les seules qu'on exporte. Toutes ces bières sont 
faites avec du malt d'orge et du houblon seulement, 
et fabriquées avec du malt plus long que celui de 
Paris, mais moins long et moins frisé que celui de 
Strasbourg et d'Allemagne. On la cuit assez fortement. 

La bière de Strasbourg est une bière forte qu'on 
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prépare avec un malt plus long d'un tiers que le 
grain, frisé, et de couleur depuis le jaune pâle jus- 
qu'au brun, et des houblons d'Alsace. 11 n’entre éga- 
lement dans cette bière que du malt et du houblon. 
Elle est un peu moins moelleuse que la bière de Ba- 
vière, moins brune ou de couleur ambrée. Elle est 
généralement brassée à Paris çpmme la bière de Mu- 
nich, mais dans les mois d'été. 

La bière de Lyon est douce, brune, et d'une assez 
longue conservation. On la prépare avec un moût ri- 
che. Elle mousse assez agréablement quand elle a été 
conservée en cruchons. 

La bière double de Paris, dans laquelle on fait en- 
trer du sirop, est de couleur brune, douceâtre et peu 
appréciée aujourd'hui des consommateurs. 

La petite bière est moins riche en extrait, de cou- 
leur moins foncée et se consomme principalement en 
été. 

Lesbières allemandes sont nombreuses et quelques- 
unes jouissent d'une réputation méritée. 

La bière de Bavière est une des boissons les plus 
renommées en ce genre. On la fabrique avec du malt 
pâle, un peu frisé, qu'on prépare avec la grosse orge 
à deux rangs, qu'on a conservée pendant un certain 
temps, et du houblon de première qualité. Onia dé- 
pose dans des tonneaux enduits de poix, qui lui don- 
nent une saveur particulière, appréciée par les con- 
sommateurs, et on y ajoutait autrefois quelques 
substances amères et astringentes, mais on a cessé ces 
dangereuses immixtions. 11 y a plusieurs sortes de 
bières de Bavière, savoir la bière d’hiver ou de débit, 



Digitized by Google 




H6 



DE IA BIÈRE. 



et la bière de garde; mais celle qui jouit au plus 
degré de la faveur publique est le bock, qui est une 
bière de garde très forte, d'un poids spécifique bien 
supérieur à celui des autres bières, d'une couleur 
brunâtre, d'une saveur plus amère et qu'on aroma- 
tise souvent avec du coriandre. Le bock est une bière 
de conserve, d'un goût agréable, douceâtre et très- 
enivrante. 

Le Salvador de Munich 'est une bière plus forte 
que le bock, d'une amertume plus prononcée et riche 
en houblon. 

Nous ne citerons ici que pour mémoire d'autres 
bières allemandes, peu connues et peu répandues en 
France, telles que les bières de Manheim, de Carls- 
ruhe, de Ausbourg, de Bamberg, d’Erlangen, de 
Nuremberg, de Wurtemberg, de Kaiserlautem, de 
Francfort, etc., qui se rapprochent beaucoup les unes 
des autres par la couleur et les propriétés. 

Les bières anglaises jouissent de propriétés pré- 
cieuses qui les font rechercher en France et dans les 
pays étrangers. Voici les deux les plus connues. 

Le porter est une bière claire d'un brun très-foncé, 
d'une amertume très-prononcée et d'une saveur toute 
particulière. 

l/ale a une couleur plus pâle, est plus douce et 
moins amère que le porter. Sa saveur est plus déli- 
cate, plus stimulante, propriété qu'elle doit à une 
plus forte proportion d'alcool. 

Parmi les bières belges, nous citerons les sui- 
vantes : 

Les bières de Louvain sont de deux espèces : les 



Digitized by Google 




117 



CONSERVATION DE LA BIÈRE. 

bières blanches proprement dites et le peeterman. La 
bière blanche se prépare avec du malt d'orge, et des 
grains crus de froment et d'avoine, qu'on fait mou- 
dre ensemble, et des houblons d'Alost et de Pope- 
ringhe. Le peeterman se prépare avec les mêmes in- 
grédients, et ne présente de différence que dans les 
manipulations et la durée des infusions. 

Le lambick et le faro sont des bières à la fabrica- 
tion desquelles on emploie des poids égaux d'orge 
germée et légèrement touraillée et du froment aussi 
germé, qu'on mélange ensemble et soumet à une 
mouture grossière. La bière dite lambick est plus 
brune et plus fortement brassée que celle dite faro, 
qui est aussi moins amère. 

La bière brune de Matines et la bière de Lierre se 
préparent aussi avec le malt d’orge, le froment et 
l'avoine, mais les rapports entre ces grains diffèrent 
de ceux qu'on emploie pour les bières de Louvain. 

La bière de Liège est fabriquée avec l’orge et l’é- 
peautre germés, le froment et l’avoine, et souvent avec 
l'épeautre seul. 

Si on désire des explications plus étendues sur les 
procédés de fabrication de ces diverses bières et d'au- 
tres encore, on pourra consulter le Manuel du Bras- 
seur , qui fait partie de VEncyclopédie-Roret. 

De la conservation de la bière. 

Les bières ont, en général, besoin d'être conservées 
dans un lieu frais, dont l’air soit renouvelé assez sou- 
vent pour conserver leur pureté, et où l’on doit, dans 
les chaleurs et si la température s'y élève, rétablir au 
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besoin la fraîcheur par des moyens artificiels, et, si 
elle s’abaisse trop en hiver, la relever en bouchant 
les issues. Une température de 10° à 12° centigrades 
paraît celle la plus avantageuse à leur bonne conser- 
vation. 

Il faut éviter, autant que possible, dans une cave 
où l’on conserve la bière, une trop grande humidité, 
et le développement sur les murs, les fûts ou les 
chantiers, des moisissures, qui ne tardent pas à ré- 
pandre dans l’air leurs germes microscopiques, les- 
quels , absorbés par la bière , tendent à la dénaturer 
et à y déterminer un commencement de décomposi- 
tion. La cave à bière doit donc être toujours mainte- 
nue dans un état d’extrême propreté et débarrassée, 
aussitôt qu’il est possible, des corps sur lesquels pour- 
raient se développer des parasites ou de mauvaises 
odeurs, tels que fûts vides, baquets ou seaux à sou- 
tirer la bière, entonnoirs, cannelles, brocs de rem- 
plissage, bouteilles sales, légumes, viandes, fro- 
mage, etc. 

Quelques limonadiers soigneux placent dans quel- 
ques coins de leur cave, de la braise de bois récem- 
ment extraite du four, de la chaux vive qu'on vient 
de cuire, du poussier de charbon, etc., afin d’absor- 
ber les mauvaises odeurs. 

C’est surtout dans les temps orageux qu’il faut veil- 
ler sur ses bières, car l’électricité atmosphérique 
exerce une influence marquée sur les éléments, peu 
liés entre eux, qui constituent cette boisson. Le meil- 
leur moyen c’est de boucher toutes les ouvertures et 
de rafraîchir la cave au moyen d’eau fraîche. 
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Tous les ustensiles qui servent au soutirage doivent, 
après avoir servi, être lavés avec une solution de 
soude, puis rincés à l’eau pure, chaude ou froide, 
avant de les faire resservir de nouveau. 

Pour purifier l’air d’une cave qui se trouverait vi- 
cié par la négligence de celui qui y est préposé, ou 
par accident, on peut avoir recours à une ventilation 
énergique qui entraîne l’acide carbonique, l’ammo- 
niaque, les émanations odorantes ou les matières or- 
ganiques en suspension, puis enfin à des lavages à 
l’eau de chaux, puis à l’eau pure. 

Dans une cave gouvernée ainsi qu’on vient de le 
dire, la bière u’éprouvera pas d’altération, elle y con- 
servera ses bonnes qualités au profit du consomma- 
teur et du limonadier. 

Manière de conserver la bière à la cave. 

Une bière qui arrive de la brasserie bien limpide 
et bien claire, et lorsque le tonneau est bien plein, 
est placée en chantier la bonde en bas, et peut être 
mise en consommation au bout de quelques jours. 

Si la bière a fait un long voyage, surtout dans les 
temps chauds, et si le fût n’est pas plein, on la pose 
sur chantier, la bonde en haut, on la laisse reposer 
quelques jours, puis ou remplit le tonneau avec de 
l’eau pure et remet sur chantier, la bonde en bas. La 
bière, au bout de quelques jours, est bonne à être li- 
vrée au détail. 

Les tonneaux qui ne sont pas mis en distribution 
ont besoin qu’on mette de temps à autre leur contenu 
en communication avec l’air extérieur ; à cet effet, on 
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les visite et l'on ouvre un fausset qui bouche un trou 
qu'on avait percé dans la partie la plus haute du 
corps du tonneau; on laisse échapper l'acide carboni- 
que qui s'est développé et logé dans cette partie, 
puis on referme avec soin. 

Les bières fortes se conservent plus longtemps in- 
tactes que les bières doubles et les petites bières; 
celles-ci doivent être consommées en peu de temps, 
si on ne veut pas qu'elles s'altèrent dans les fûts. 

Les bières sont en général troubles quand elles ar- 
rivent de la brasserie, et c'est pour les éclaircir promp- 
tement qu'on les colle aussitôt leur arrivée, avec de 
la colle de poisson. On peut alors, au bout de quel- 
ques jours, en commencer le débit ou les soutirer 
dans des bouteilles ou des cruchons ; elles mousse- 
ront après 6 à 8 jours de soutirage. 

Soutirage des bières. 

Les petites bières étant en général débitées presque 
aussitôt après leur soutirage , cette opération n'exige 
pas autant de soins que pour les bières fortes, qu'on peut 
conserver plus de temps en bouteilles ou en cruchons. 

La bière qu'on veut soutirer a besoin d'être bien 
claire et bien rassise pour ne pas faire éclater les bou- 
teilles par une fermentation secondaire parfois très- 
vive, ou un dégagement par trop abondant d’acide 
carbonique. 

• Les bouteilles étant bien rincées et égouttées, on y 
fait couler la bière avec lenteur, on attend un mo- 
ment que la mousse qui remonte à la surface soit 
tombée, on laisse un intervalle vide de 4 à. 5 centi- 
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mètres dans le goulot, et enfin, on bouche avec un 
bouchon bien sain, dense, uni et neuf, qui doit y en- 
trer de force. 

Si on bouche les bouteilles de suite après le rem- 
plissage de la bouteille, la bière est nécessairement 
plus mousseuse. 

Pour conserver plus longtemps et plus efficacement 
la bière soutirée en bouteilles, on dispose le goulot 
en bas, sur du sable, et on les recouvre, jusqu’à une 
hauteur de 12 à 15 centimètres, de ce môme sable, 
qu’on arrose avec de l’eau pure ou avec de l’eau dans 
laquelle on a fait dissoudre du sel marin ou du chlo- 
rure de calcium. Les bières légères qui se débitent 
en peu de temps sont rangées en piles comme le vin. 

Les bières en bouteilles éprouvent encore un mou- 
vement lent de fermentation, qui achève de les par- 
faire et leur donne les propriétés qui les font recher- 
cher. Mais la bière qu’on soutire ainsi n’est pas tou- 
jours d’une limpidité parfaite, et, de plus, cette fer- 
mentation lente donne lieu à la formation ou à la 
séparation d’une petite quantité de levure. Cette le- 
vure se sépare et forme un dépôt, et pour empêcher 
que celui-ci ne se mêle à la bière claire quand on la 
verse, on relève les bouteilles deux ou trois jours 
avant de les livrer au consommateur. La levure 
tombe au fond, et, en vidant de suite la bouteille 
dans le verre, et ne l’épuisant pas complètement, ce 
dépôt ne trouble pas la bière dans les verres. 

Des altérations de la bière. 

Les bières mal fabriquées et mal soignées se tiou- 
Limonadier. 11 
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blent et s’éventent. Une bière qui reste aussi trop 
longtemps exposée à l’air dans un fût s’altère aussi 
promptement. La bière altérée et éventée se trouble 
et a un goût de levure ; elle a perdu la propriété de 
devenir mousseuse, et son odeur aromatique ainsi 
que sa saveur alcoolique ont disparu. Elle a un goût 
fade, nauséabond, et est repoussée par le consomma- 
teur. 

Si l’altération est poussée plus loin, la bière passe 
à la fermentation acétique, c’est-à-dire devient aigre. 

Pour rendre à une bière trouble sa limpidité, on 
y introduit une dissolution de colle de poisson et 
d’acide tartrique cristallisé, on passe à travers un ta- 
mis et on bat avec des verges pour en former une 
masse gélatineuse ou sirupeuse qu’on délaie dans de 
la bière pour en former un liquide qu’on introduit 
dans le tonneau au taux de 1/3 pour 100 du volume 
de la bière, on agite bien avec un bâton, on remplit 
le tonneau et on pose la bonde avec légèreté. 

Un autre moyen pour rendre à la bière sa limpi- 
dité consiste dans l’emploi du sel marin, qu’on fait 
calciner pour en chasser l’eau d’hydratation, puis 
qu’on dissout dans 4 à 5 fois son volume d’eau pure, 
et introduit sous cet état dans le tonneau au taux de 
150 à 160 grammes de sel par hectolitre de bière. 

On rétablit la bière éventée en la soumettant à 
une nouvelle fermentation au moyen d’une addition 
de 40 à 50 grammes de sucre candi par hectolitre de 
bière. 

Quant à la bière acide, il ne s’agit que d’en saturer 
l’acide par du carbonate de soude ou de potasse, seu- 
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lement on ne peut prescrire de dose, parce que celle- 
ci dépend du degré de l'acétification auquel la bière 
est arrivée. Ce n'est que par des tâtonnements qu’on 
peut arriver à la saturation complète. 

L’acétification qui a eu lieu dans une bière n’ayant 
pu avoir lieu qu’aux dépens du sucre et de l’alcool 
qu’elle renfermait, les bières ainsi rétablies sont 
plates et fades. Une addition de sucre candi et la 
nouvelle fermentation qui se déclare à la suite de 
cotte addition lui rendent, après une clarification, à 
peu près ses qualités primitives. 

Les bières qui ont un goût de fût, un goût de 
cbanci, ont été mal soignées ou mal préparées, et il 
est fort difficile de les corriger de ce défaut. On peut 
néanmoins tenter de les restaurer en y ajoutant par 
hectolitre 30 à 40 grammes de charbon animal qui 
les débarrasse en partie de ce goût désagréable. 

Un limonadier jaloux de satisfaire ses clients a ra- 
rement besoin de ces moyens pour rétablir des bières 
avariées. 11 a soin de s’approvisionner en bons pro- 
duits sortant des brasseries les plus en réputation. 11 
apporte une attention toute particulière au gouver- 
nement de ses bières en cave, ne fait pas d’approvi- 
sionnements trop considérables, et, enfin, surveille 
avec le soin le plus scrupuleux, le soutirage de ses 
bières, sans les perdre un instant de vue, pendant 
qu’elles séjournent dans les bouteilles et les cru- 
chons. 

DU CIDRE. 

Le cidre est une liqueur vineuse et gazeuse, plus 
ou moins douce, qu’on obtient par la fermentation 
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du jus de 'pomme . Celles qu'on mange sur nos tables ne 
donnent pas de bon cidre ; on en prépare, au contraire, 
d'excellente qualité avec diverses variétés de pommes 
d'une saveur âpre et austère, presque impropres à l’a- 
limentation, et dont on trouve l’énumération dans le 
Manuel du Fabricant de Cidre. C’est principalement 
en Picardie et en Normandie qu'on prépare cette li- 
queur. Les pommes sont récoltées de septembre à no- 
vembre. On réunit les diverses espèces ; on les met en 
tas afin qu’elles achèvent de mûrir. On les écrase en- 
suite, on en extrait le jus au moyen d'un pressoir, en 
y ajoutant un peu d’eau ; le jus est versé dans une 
cuve , et de là , dans des tonneaux où il dépose les 
substances tenues en suspension ; la fermentation s'y 
établit, mais très-lentement, et ne paraît à son point 
que vers le mois de mars. Alors on le met en bou- 
teilles, où il subit une nouvelle fermentation insen- 
sible qui augmente son volume de gaz au point de 
les faire quelquefois éclater. 

Avec le marc, délayé dans l’eau, on obtient un ci- 
dre nommé piquette. 

Le cidre n’a pas besoin d’être collé, il se clarifie 
seul. Il faut le boire dans le courant de l'année, sinon, 
il s'aigrit. 

Par le même procédé , on prépare avec les poires 
une boisson nommée poiré. 

Le cidre et le poiré ne se débitent guère que dans 
les petits établissements et les cafés secondaires. 
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Cidre fort, d’après Je procédé anglais. 

On écrase les pommes de manière à ce qu'une 
grande partie des pépins le soit en même temps ; on 
étend la pulpe sur une large surface, et on la laisse, 
du jour au lendemain, en contact avec l’air : alors, 
on exprime le jus le plus complètement possible, et 
on le transvase dans de grands tonneaux. Bientôt 
après, la surface du jus, qu'on peut appeler moût, 
commence à se couvrir de bulles, dont le nombre 
s'accroît rapidement, et finit par faire entrer le li- 
quide en forte ébullition ; la fermentation diminue 
ensuite peu à peu, et cesse enfin totalement. On 
transvase alors le liquide dans un autre tonneau, 
où le cidre, qui est déjà fait, achève sa fermentation ; 
on prend soin de tenir le tonneau plein, en faisant 
des additions journalières de la même liqueur. Après 
que toute fermentation a cessé , on bouche le ton- 
neau en mettant la bonde; on laisse, toutefois, une 
petite ouverture par laquelle un restant du gaz puisse 
s'échapper; cette ouverture est, dans la suite, fermée 
par une cheville de bois. Le cidre fait de cette ma- 
nière est très-fort et d’une couleur intense. 

Cidre doux. 

On exprime le jus, on l'introduit dans un tonneau, 
et après qu'il a déposé ses impuretés, on décante dans 
un autre tonneau qui soit assez petit pour en être 
rempli. Le but de ce transvasement est d'interrompre 
la fermentation; on ne peut pas le différer jusqu'à ce 
que les bulles paraissent à la surface du moût, car. 
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à cette période, le ferment serait déjà trop incorporé 
au liquide pour que la décantation de dessus le dé- 
pôt pût encore avoir de l'effet ; la fermentation de- 
viendrait alors très-active, et continuerait jusqu'à oe 
que tout le sucre fût détruit. Après que le moût a 
séjourné seize heures environ dans le tonneau, on y 
descend une mèche allumée, et lorsqu'elle s’y éteint, 
c'est alors le moment de procéder au transvasement; 
cet effet a toujours lieu avant les 24 heures. 

Le tonneau ne doit pas être tout à fait plein. Après 
huit jours, on fait de nouveau l'essai avec la mèche 
et on le répète de cinq en cinq, ou de six en six heu- 
res. Lorsque la lumière s'éteint, c'est un signe qu'une 
nouvelle fermentation a commencé. On l'interrompt 
une seconde fois en transvasant le liquide dans un 
autre tonneau, afin de le séparer de la lie : il peut 
ensuite reposer pendant un an sans avoir été sou- 
tiré. Il y a cependant des cidres qui demandent d'ê- 
tre soutirés de trois en trois semaines ; cela arrive 
lorsque, dans le principe, on n'a pas assez soigné le 
transvasement. 

La pulpe de pommes écrasées se colore en brun 
jaunâtre au contact de l’air. Du cidre fait avec de pa- 
reille pulpe doit nécessairement participer à cette 
couleur. Le cidre qui résulte de pommes exprimées 
immédiatement après l'écrasement, et dont le jus 
a été de suite transvasé dans des tonneaux, est 
incolore. Le jus d’un grand nombre de plantes et la 
pulpe de plusieurs fruits se colorent ainsi au contact 
de l’air. On considère cet effet comme étant une oxy- 
génation du jus, on doit plutôt l’envisager comme 
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une combustion de l'hydrogène. L'expérience nous a 
appris que par cette combustion, lorsqu’elle a lieu 
sur les sucs sucrés de fruits ou de racines, une par- 
tie considérable du sucre est convertie en mucoso- 
sucré. On empêche cet etfet en arrosant la pulpe du 
fruit ou de la racine avec de l'eau acidulée par l'a- 
cide sulfurique. On a utilisé cette propriété de l’acide 
sulfurique pour maintenir dans la pulpe de betterave 
une plus grande quantité de sucre cristallisable. On 
arrose la râpure de la racine avec l'acide à mesure 
qu'elle est faite. 

Le cidre doux, fait comme il vient d'ètre dit, lors- 
qu'on le tire en bouteilles et qu’on ficelle celles-ci, 
ne tarde pas à mousser à l’égal du meilleur vin de 
Champagne. Pour empêcher le doux du cidre, comme 
celui des vins blancs qu'on boit dans ce pays, d'ètre 
détruit par la fermentation, on doit, après un pre- 
mier soutirage, en paralyser le ferment par l’acide 
sulfureux , ou lui faire subir ce qu'on nomme le 
mutage. Le cidre que l'on veut garder mousseux est 
transvasé une seule fois dans un tonneau où de l'al- 
cool contenu dans une coupe et enflammé a été des- 
cendu et promené en tous sens : cette combustion 
produit, par la destruction de l'oxygène, le même ef- 
fet que la mèche de soufre. La même opération est 
faite pour le tonneau destiné au moût qui D’a pas en- 
core fermenté. Le cidre est d'autant plus fort en es- 
prit , qu'il reste plus riche en sucre. Il n'y a que les 
vins qui ont un défaut de ferment pour la conver- 
sion de la totalité de leur sucre en alcool qui peuvent 
être à la fois forts et doux. Un tel effet ne pourrait 
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arriver aux moûts de bière les plus sucrés, à cause 
que, par la fermentation, le ferment se multiplie dans 
le même rapport que du sucre se vinifie. Dans les 
vins mousseux et les liqueurs moussantes en général, 
l'alcool et Tac i de carbonique ne sont définitivement 
formés qu'au moment où ces liquides sont mis en 
rapport avec l'air libre, et si ces liqueurs sont moins 
fortes qu'elles ne devraient l'être, c'est que l'acide 
carbonique, dans son dégagement, entraîne un peu 
d’alcool. 

HYDROMELS. 

Les hydromels sont de trois sortes : les simples, ou 
l'eau miellée ; les vineux, ou eau miellée fermentée, 
et les composés, qui sont vineux et unis à des fruits 
ou à des substances aromatiques. 

Hydromels vineux. 



Miel blanc 5 kilog. 

Eau à 30° cent 25 

Ferment de bière ramolli 153 grain. 



On délaie dans un tonneau le ferment avec l'eau, 
et l'on y ajoute le miel; on place le tonneau dans un 
lieu dont la température soit de 20° à 25° C. afin que 
la fermentation s'établisse bien. 

On reconnaît bientôt, à une quantité considérable 
d'écume qui s'en échappe, que la fermentation est 
établie, il faut avoir soin, de reverser à mesure, 
dans le tonneau, de nouvel hydromel, ou, si l'on en 
manque, un peu de bon vin blanc jeune ou un mé- 
lange d’eau et de miel ; enfin, remplir le tonneau 
pour la dernière fois, et le boucher avec soin, quand 
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l'écume cesse do monter. La fermentation continue 
néanmoins sourdement pendant deux ou trois mois ; 
il faut retirer alors la liqueur de dessus sa lie, la 
coller, la soutirer une seconde fois, et la garder le 
plus longtemps possible avant de la mettre eu bou- 
teilles, afin de lui faire perdre un goût de miel qu'elle 
conserve pendant longtemps. Il faudrait opérer le 
soutirage plus tôt, si l’on était obligé de transporter 
le tonneau ailleurs. 

Presque tous les auteurs prescrivent de faire bouil- 
lir et de clarifier le miel; mais il est reconnu que la 
fermentation qui, par le procédé ci-dessus, s’établit 
en quelques heures, demande plusieurs jours dans le 
second cas, parce que la coction paraît détruire le 
ferment tant dans le miel que dans toutes les subs- 
tances végétales. Je pense donc qu'il est plus avan- 
tageux de délayer le miel dans l'eau un peu plus que 
tiède, sans le faire cuire; la liqueur en est d'ailleurs 
tout aussi bonne. On peut la rendre beaucoup plus 
agïéable, en ajoutant à la solution mielleuse un peu 
d'angélique fraîche, de genièvre, de coriandre, de 
suc de framboise ou d'orange, ou tel autre parfum. 

Le bon hydromel, vieux et bien fait, ressemble 
beaucoup aux meilleurs vins d'Espagne. Son usage, 
très-répandu encore aujourd'hui chez les peuples 
du Nord, est fort ancien, et l'on sait que les belli- 
queux Scandinaves, leurs ancêtres, étaient tellement 
passionnés pour cette liqueur, qu'ils ne connaissaient 
d'autre bonheur, dans la vie future, que celui de 
boire l’hydromel à la table d’Odin, présenté par les 
Valkyries dans les crânes de leurs ennemis. Les 



Digitized by Google 




BOISSON CANADIENNE. 



130 

Russes et les Polonais le regardent encore comme 
une excellente boisson ; ils en retirent une eau-de-vie 
qu’ils aromatisent. 

Hydromel vineux composé. 

Cet hydromel n’est que le précédent, mêlé à des 
sucs de fruit et aromatisé, afin de lui donner diverses 
saveurs. C'est avec ces hydromels que quelques mar- 
chands de vins imitent ceux de Constance , de Malaga, 
de Malvoisie, etc. 

L’hydromel vineux qui a subi la fermentation 
acide donne un vinaigre aromatique recherché : tels 
étaient, assure-t-on, ceux qui ont fait la réputation 
de Maille. 

Boisson canadienne. 



Eau froide 80 litres. 

Sirop ou sucre ordinaire 7 kilog. 



On fait infuser à part 367 grammes d’essence of 
spruce, dont nous donnerons la composition, dans 
une petite quantité d’eau chaude pour la délayer; 
on l’ajoute ensuite à la liqueur, on brasse et l’on re- 
mue jusqu’à ce que l’écume se forme; on la met en- 
suite dans un tonneau pour la faire fermenter; dès 
que la fermentation a cessé, on ferme la bonde, et au 
bout de deux ou trois jours, selon la température de 
l’air, cette boisson peut être bue et mise en bouteilles. 

L'essence of spruce se fait avec les bourgeons ou ; 
les sommités deg branches du pin noir ou de la sa- 
pinette de Canada, qui donnent à la distillation, une 
huile qui, mêlée avec une décoction des bourgeons, 
constitue cette essence. 
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DES VINS FACTICES (1). 

Les vins de table qui jouissent d'une grande répu- 
tation, diffèrent entre eux par leur bouquet, leurs pro- 
portions d’alcool, de matière sucrée, d'acide carboni- 
que, etc. ; la diversité de ces principes, abstraction 
faite de la matière colorante, est en raison directe de 
la nature du sol, des espèces de lignes cultivées, de 
leur mode de culture, de leur exposition, du climat, 
de la maturité du raisin, de l'irrégularité des saisons, 
de la manière de diriger la fermentation, etc. 

On donne le nom de vins spiritueux à ceux qui 
sont très-riches en alcool, comme ceux d’Espagne, 
d’Italie, du Roussillon, de Narbonne, etc. Celui de 
vins liquoreux est réservé à ceux qui sont chargés de 
matières sucrées qui n’ont point encore éprouvé la 
fermentation, comme les vins d'Alicante, de Ma- 
laga, etc. Enfin, les vins gazeux sont ceux qui sont 
plus ou moins saturés d’acide carbonique, comme les 
vins de Champagne, de Condrieux, les blanquettes 
de Limoux, de Bages, Nissan, etc. Ces diverses es- 
pèces de vins étant à des prix très-élevés, l'industrie 
a cherché à les imiter, et nous sommes forcés de con- 
venir qu’à Cette on les fabrique avec une telle per- 
fection, que les gourmets y sont^souvent trompés. 

Avant d'entrer en matière, nous ferons observer 
que le nom de vins factices , qu'on donne à ces vins, 
est impropre; et que celui de vins mélangés serait 
bien plus convenable, parce qu'en effet, quelle que 

(i) Consulter le Manuel de l’Amélioration et de la fabrication det 
Liquides, par M. Lebecf. 1 vol. in-18, 3 fr., à la Librairie-Roret. 
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soit la qualité du vin qu'on fabrique, elle est toujours 
le produit d'un mélange de vin, ou coupage . 

A Cette, dans la fabrication des vins les plus esti- . 
més, il n'entre aucun sel métallique ni aucune plante 
vénéneuse ; ils sont constamment le résultat du mé- 
lange de differents vins en proportions diverses, avec < 
addition, suivant l'exigence du cas, d'alcool ou de 
matière sucrée et d'un bouquet pris parmi les végé- 
taux aromatiques. L'habileté du fabricant consiste à 
trouver les quantités relatives et nécessaires à chaque 
espèce de vin. En général, chacun d'eux tient en ré- 
serve des échantillons de vins naturels, pour servir 
de point de comparaison pour le goût, la couleur et i 
le bouquet. Chaque maison a devers elle des procé- 
dés de prédilection ; mais il est un point unanime, 
c'est que le Calabre fait la base d'un grand nombre 
de vins. 

Du calabre, servant à la fabrication des vins. 

« 

On distingue deux espèces de câlabre : le calabre 
fait à froid et le calabre fait à chaud. Ce dernier est 
indispensable pour faire le vin de Malaga. L'autre, 
plus franc de goût, S6rt à rendre les vins plus liquo- 
reux. 

Calabre fait à froid. 

Pour le préparer, l’on prend 160 litres de moût de 
raisin très-doux et très-mûr, sortant du fouloir, et 
l’on y mêle de suite 18 litres d'alcool à 32 degrés. On 
laisse reposer et l’on tire au clair. 
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Calabre fait à chaud. 

On fait bouillir du bon moût de raisin, dans une 
chaudière jusqu'à ce qu'il soit réduit aux trois quarts 
de son volume; on enlève les écumes, et quand il est 
froid, on y ajoute un huitième d'alcool. 

A ces préparations, on doit joindre les vins mutés, 
Y alcool Yesprit de goudron, obtenu par la distillation 
de l’alcool sur le quart de son poids de goudron, les 
infusions alcooliques d iris de Florence, de noix ver- 
tes, de coques d amandes torréfiées et de calainent , mé- 
tissa calaminthe, Lin. (1). 

Voilà les matériaux le plus fréquemment employés 
à la fabrication des vins de Cette. Voici maintenant 
quelques-uns des procédés suivis dans la plupart des 



fabriques : 

Vin de Malaga. 

Calabre fait à chaud IgO litres. 

Infusé alcoolique de noix vertes. . . 2 

Esprit de goudron 92 grain. 



Vin de Madère. 

On prend du vin de Piquepouil gris sec, et l’on y 
ajoute, par barrique ordinaire, 125 grammes d’infu- 
sion alcoolique de coques d'amandes torréfiées, 61 
grammes d’esprit de goudron et 2 litres d'infusé de 
noix. 

Vin de Si-Georges. 

Bon vin rouge monté en couleur. ) 

Vin de Piquepouil j P ar ^ es égales. 

(1) L’infusé alcoolique de noix et le caramel, mêlés en proportion 
«nvenahle, donnent uue apparence de vétusté aiu vins rouges chu i- 
lés par lajgélatine. 

Limonadier 12 
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Mêlez et ajoutez par barrique un demi-verreyi 
d'esprit de framboise, de calament et d’iris de Flo/| 
rence. 

Vin de Frontignan. 



Vin rouge, nouveau. . 
Yin blanc nouveau. . . 



de chaque 50 litres. 



Alcool à 60 u cent 5 

Vin de Bordeaux. 



Vin de Bourgogne, bonne qualité. . . 1 barrique. 

Suc de framboises 6 litres. 

Au bout de quelques jours on filtre et l’on met en 
bouteilles. 

Vin muscat. 



Vin blanc de Chablis 50 litres. 

Raisin muscat sec 12kil.500 

Fleur de sureau dans un nouet. . . . 500 gram. 
Après deux ou trois mois de macération, passez avei 
expression et collez. 



Vin cuit. 



On fait bouillir du bon moût à petit feu et l’on en- 
lève les écumes au fur et à mesure qu’elles se for- 
ment ; quand la liqueur est réduite à moitié, on la 
passe à travers une chausse, et quand elle est re- 
froidie, on y ajoute le quart de son poids d’alcool à 
50° cent. ; en vieillissant, ce vin devient très-délicat. 
Sans addition d’eau-de-vie, le vin cuit sert à amé- 
liorer les vins faibles, et à la composition de vins li| 
quoreux. 

Voici quelques autres recettes publiées par dififi 
rents auteurs. 
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Vin de Madère. 

On prend du cidre très-nouveau, et on le sature de 
miel, au point qu’un œuf y surnage sans s'enfoncer; 
on fait bouillir la liqueur dans une bassine étamée, 
et l’on passe à la chausse ; on verse alors dans un ba- 
ril où on le conserve 5 à 6 mois avant de le mettre 
en bouteilles. 

Vin de Malaga. 

Vin de Champagne 20 litres. 

On fait macérer pendant 2 ou 3 mois : 

Raisin de Damas 2kil.500 

Fleurs de pêcher 91 grain. 

L’on passe avec expression, et, après un mois de 
repos, on colle ce vin et on le met en bouteilles. 

Vin grec. 

On cueille les raisins dans un état de maturité par- 
faite, on les laisse exposés au soleil pendant 8 à 10 
jours; on en extrait ensuite le moût qu’on fait chauf- 
fer dans une bassine ; arrivé au point d’ébullition, on 
y jette, pour chaque cmq litres, 31 grammes de chlo- 
rure de sodium (sel marin en poudre) ; on laisse re- 
froidir, et huit jours après l’on soutire le vin et on le 
met en bouteilles. 

Vin de Champagne, anglais factice. 

On cueille les groseilles avant leur maturité ; on les 
écrase, on môle le suc avec parties égales d’eau, et 
on le laisse reposer deux jours. On ajoute alors 1 kiL 
750 gr.de sucre pour 8 litres; on laisse reposer encore 
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pendant un jour, et on verse un litre d’eau-de-vie 
dans le vase qui doit rester exposé à l’air pendant 
cinq à six semaines ; le mélange est ensuite versé 
dans un tonneau, où il séjourne pendant un an avant 
d’être mis en bouteilles. 

Vins mousseux de Champagne, Condneux, 
Limoux. 

On prend du bon vin de Chablis, que l’on sature 
d’acide carbonique au moyen d’une forte pression, 
comme on le pratique pour les eaux de Seltz factices. 
On y ajoute 8 grammes de sucre candi en poudre par 
bouteille. 

Pour les vins de Condrieux, de Limoux, de Bages 
de Nissan, etc., on met 15 grammes de ce sucre, et on 
le sature moins d’acide carbonique que le vin de 
Champagne. 

Vin de Porto. 

Les négociants en vins de Porto recherchent beau- 
coup les vins corsés, forts en couleur et spiritueux ; 
aussi les propriétaires font-ils leur possible pour les 
fabriquer de cette manière ; mais n’ayant pas tous le 
bonheur de posséder des crûs qui produisent de tels 
vins, voici comment on peut les obtenir avec d’autres 
raisins : 

Aux vendanges, on choisit les raisins rouges de la 
meilleure qualité, les plus mûrs et pas un blanc, on 
les fait fouler dans un fouloir, en y ajoutant après 
du sucre (cassonade). 

D’un autre côté, on cueille du raisin Souzac et Tou- 
riga (un bon panier pour chaque pipe de liquide des 
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premiers raisins), bien mûr; on le foule d'abord lé- 
gèrement, et on sépare la rafle ; on jette le liquide 
et les pellicules dans de grands baquets où deux 
hommes foulent tout très-bien avec les pieds, et on 
ajoute 30 kilogrammes de cassonade pour 1050 litres 
environ. 

Lorsque le premier vin est fait, on le décuve, et on 
mêle les deux ensemble ; mais, du dernier, on em- 
ploie ou on jette aussi dans les tonneaux les pellicu- 
les, lesquelles, s’élevant au-dessus du liquide contenu 
dans les tonneaux, forment mie espèce de chapeau 
qui préserve le liquide de l’accès de l’air, s'oppose à 
la perte de l'esprit, et favorise la solution de la ma- 
tière colorante. 

Au mois de décembre, on ajoute peu à peu de l'al- 
cool à 75° cent., jusqu’à 25 litres par pipe, en dif- 
férents jours; et quand on connaît que l’esprit se 
combine avec le vin, au mois de mai, le plus tard, 
on soutire le vin. 

On obtient ainsi du vin corsé, foncé, de bon goût, 
avec un agréable bouquet, qui se conserve longtemps. 

Nous ne pouvons pas dire quelles sont les espèces de 
raisins qui peuvent remplacer le Souzac et Touriga, 
mais on pourra prendre le Grenache (Pyrénées-Orien- 
tales), le pineau de Bourgogne, le noirien gros, et en 
tout cas, le teinturier; dans le Gard, il y a des espèces 
noires qui pourraient s’employer. 

Vin muscat. 

Le. raisin muscat n’est guère cultivé dans le Haut- 
Douro, mais quelques propriétaires font du vin mus- 
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cat, plus pour leur ménage que pour le commerce; 
la meilleure manière de le faire consiste à choisir le 
muscat cultivé dans les terrains plus convenables, et 
bien mûr; on ôte la plupart des feuilles, et on laisse 
ainsi les ceps, pour quelques jours, exposés à la force 
du soleil; le raisin se fane, alors on le cueille, on le 
foule légèrement, on ôte la rafle, et on jette le li- 
quide et ses pellicules dans une cuve où on laisse 
fermenter très-peu pour conserver son bouquet ; on 
met tout dans des pièces en ajoutant un peu de vin 
blanc (nouvellement fait) de gouais, mahasia et agen - 
danses. 

On pourrait remplacer ce dernier vin par la blan- 
quette et autres raisins blancs de bonne qualité. 

Lorsque ce vin se fait clair, on ajoute de l'esprit- 
de-vin à 75° cent., 25 litres pour pipe , pas tout d'un 
coup, mais à différentes reprises. 

Au printemps on soutire. 

Vin de liqueur (Geropiga). 

On cueille le raisin blanc de bonne qualité, c'est- 
à-dire sucré et bien mûr; on l’expose au soleil pen- 
dant quelques jours ; on le foule ; et, sans commencer 
la fermentation, on entonne le moût dans des pièces 
en ajoutant de suite, et tout d'un coup, un tiers d’es- 
prit-de-vin de 75° cent-., et très-peu de cannelle en 
poudre fine; et enfin, on bondonne très-bien les piè- 
ces. Au bout d’un mois on soutire. 
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VINS ARTIFICIELS Oü FACTICES. 

Toutes les matières végétales sucrées peuvent four- 
nir de véritables vins, qui n'ont d'autres différences 
avec celui du raisin que celle qui existe entre ce 
fruit et les autres espèces : il leur faut pour cela de 
l’eau, de l'air, de la chaleur et un levain de fermen- 
tation. Celles qui abondent le plus en sucre sont les 
plus propres à subir la fermentation vineuse, etc. 11 
restera donc peu de choses à dire ici avant de faire 
l'application des préceptes généraux à la préparation 
des vins factices les plus usités. 

On doit entendre par vins factices tous ceux qui ne 
sont pas le résultat de la fermentation pure et simple 
du fruit de la vigne, opérée par les procédés habituels. 

Il y a deux manières principales de faire les vins 
de fruits : 1° par la fermentation pure et simple; 2° 
par addition d'eau-de-vie et de sucre. Le premier 
procédé seulement donne de véritables vins : ceux 
qui résultent du second ne sont que des ratafias pro- 
prement dits, et n'ont pas subi, comme les premiers, 
la fermentation tumultueuse. Enfin, quelques per- 
sonnes, pour économiser les fruits, en font fermenter 
quelques kilogrammes avec beaucoup d'eau, et assez 
de cassonade ou de miel pour donner du corps à la 
liqueur. On sent aisément que la première de ces 
trois méthodes est la seule. bonne pour obtenir des 
vins proprement dits. 

Les fruits destinés à cet usage doivent avoir atteint 
leur plus haut point de maturité sans être gâtés : on 
les écrase le plus exactement possible; on ajoute du 
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sucre à ceux qui n'en ont pas; de l'eau à, ceux qui 
sont trop sucrés; du levain à ceux qui ont besoin de 
cet agent; on met en fermentation tout à la fois le 
suc, le parenchyme, la pellicule et le noyau, et on 
laisse la matière en repos jusqu'à ce que la fermen- 
tation tumultueuse ait cessé ; on soutire alors la li- 
queur, en exprimant légèrement le marc, et on laisse 
achever dans les barils. 

L'expérience a prouvé, que les vins obtenus par la 
fermentation du suc seul sont plus agréables. Mais, 
outre que les autres portions du fruit fournissent 
elles-mêmes un peu de matière fermentescible, il est 
certain que le principe colorant et l’arôme résident 
presque uniquement dans la peau, et que le bois des 
noyaux possède, en outre, un parfum particulier in- 
dépendant de celui du fruit. Dans les pays où l’on 
traite en grand ce genre de fabrication, on est géné- 
ralement dans l'usage de piler le noyau avec le fruit, 
mais alors l’amande donne un goût très-désagréable 
soit au vin, soit à l’eau-de-vie que l’on en retire ; 
goût qui paraît provenir principalement de l'huile 
de cette amande. Il est bon de mêler quelques fruits 
un peu austères à ceux qui sont trop sucrés, afin de 
n’avoir pas un vin fade et doucereux; et réciproque- 
ment, d'adoucir, par le mélange de quelques fruits 
sucrés, ceux qui sont trop âcres. 

On prépare les vins de fruits, ou pour en retirer 
l’eau-de-vie par la distillation, ou pour les boire en 
nature. Dans le premier cas, il convient de délayer 
leur pulpe avec une certaine quantité d’eau pour 
rendre la décomposition du sucre plus complète, plus 
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prompte, et de les distiller immédiatement après la 
seconde fermentation : dans le second, on doit n'a- 
jouter de l'eau qu'aux fruits pâteux qui fermente- 
raient mal sans cette addition, et les garder le plus 
longtemps possible avant de les boire. Les esprits de 
fruits sont ordinairement connus sous des noms par- 
ticuliers, ainsi qu'on le verra plus loin. 

Les vins de fruits du second procédé se préparent 
en faisant fermenter ou plutôt digérer, pendant deux 
mois, plus ou moins, parties égales de suc de fruit 
et d'eau-de-vie avec un peu de sucre : c'est à peu 
près le procédé indiqué pour la plupart des ratafias. 
Les vins de fruits, proprement dits, se conservent 
fort bien quand ils sont bien faits ; ils ont seulement 
moins de force que ceux où l'on a ajouté de l'eau- 
de-vie. 

Je ne parlerai point ici des diverses manipulations 
employées par certains marchands pour falsifier ou 
imiter à peu de frais les vins de grands crus. Outre que 
ces manœuvres sont au moins illicites, la plupart sont 
dangereuses, et je croirais me rendre complice de la 
fraude eu faisant connaître les procédés à l'aide des- 
quels on la commet. Mais je dirai un mot d’une au- 
tre espèce de vins factices que l’on prépare en mê 
lant un parfum quelconque à du vin naturel, et qui, 
étant bien faits, peuvent remplacer avec économie 
tous les vins de liqueur. 

Ces préparations, qui paraissont avoir, dans le 
principe, fait partie du domaine de la pharmacie, 
sont désignées vulgairement sous le nom générique 
de vins d’Hypocras ou d’Hypocrate. Les recettes de 
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ce genre ne sont pas nombreuses, mais on peut les 
varier à l'infini, puisqu'il suffit d'associer à de bon 
vin généreux, et bien naturel, le parfum que l’on 
juge à propos. On emploie de préférence les bons 
vins de Bourgogne, rouges ou blancs, et l'on y ajoute 
un peu de sucre et d’eau-de-vie pour les rendre plus 
liquoreux : le mérite de ces compositions est d’être 
peu chargées eu parfum et très-limpides. 

La grande facilité avec laquelle le vin tourne à 
l’aigre ne permet pas de soumettre ceux-ci à la cha- 
leur ni à une digestion trop longue. 

Vin de groseilles. 

On fait une dissolution de 4 kilog. de miel dans 60 
litres d’eau bouillante et on la clarifie. D’un autre 
côté, on extrait le suc de 4 kilogr. de groseilles rou- I 
ges, qu’on ajoute à la liqueur. On laisse fermenter 
pendant 24 heures : on ajoute 1 kilogr. de sucre pour 
8 litres de liquide, et on clarifie le tout avec des blancs 
d’œufs et la crème de tartre. Le vin de groseilles 
blanches se prépare de la même manière et est aussi 
agréable que le vin blanc. 

Autre méthode. 

On cueille les groseilles par un temps sec, on les 
égrappe et on les écrase avec un pilon de bois ; on 
laisse reposer la masse pendant 24 heures, on la 
passe : on ajoute 1 kilogr. de sucre, 250 grammes 
d’eau-de-vie pour 8 litres de liquide, si le mélange 
n’est pas encore limpide; on laisse reposer dix jours 
et on le met en bouteilles. 
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Vin de groseilles à maquereau. 

On cueille les groseilles à moitié mûres, par un 
temps sec, on les monde, et on met dans un vase, où 
on les écrase avec un pilon de bois. Le suc exprimé 
est mêlé avec environ ikil.500 de sucre pour 8 litres 
de liquide. On laisse reposer pendant quinze jours et 
on décante. La liqueur clarifiée, est fermentée pendant 
trois mois, lorsque la masse est de 60 litres, ou pen- 
dant cinq mois lorsqu'elle est de 120. A cette époque, 
on peut la mettre en bouteilles. 

Vin de mures. 

On prépare le suc de 30 kilog. de mûres, et on le 
met avec 40 litres de vin d'Espagne et 30 litres d'eau 
chaude. On forme un nouet de muscade, de cannelle 
et de macis, que l'on tient plongé dans la chaudière. 
Le mélange, laissé à lui-même pendant quelques se- 
maines, donne un vin très-aromatique. 

Vin de cerises. 

Les cerises, presque mûres, sont écrasées, réduites 
en pulpe, et mises à fermenter pendant douze heures; 
le suc exprimé, abandonné à lui-même, donne une 
écume que l’on sépare avec soin, puis on ajoute 500 
grammes de sucre pour 8 litres de suc. Le mélange 
est mis à fermenter pendant sept à huit jours, et lors- 
qu'il est clair, on le met en bouteilles. 

Vins de pêches et d’abricots. 

Prenez des pêches Pavie, retirez les noyaux et 
coupez par tranches, délayez dans huit ou douze li- 
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très d'eau et quatre litres de vin blanc. Le mélange 
est mis sur le feu et écume; on décante le liquide, 
que Ton verse sur de nouvelles pèches en tranches non 
encore chauffées. Le tout est mis à fermenter dans une 
chaudière, et on ajoute 1 kil.oOO de sucre pour huit li- 
tres de liquide; quelques clous de girofle jetés pendant 
l'ébullition donnent au vin un arôme très-agréable. 

Le vin d'abricots peut se préparer en pilant ces 
derniers et y jetant de l’eau chaude. On lui commu- 
nique un arôme en faisant bouillir 30 gram. de ma- 



cis, 1 S gram. de muscade dans un quart de vin blanc. 



et projetant le vin d’abricots sur cette décoction. 



Les vins de pêches et d’abricots peuvent se mettre 



eu bouteilles au bout de vingt jours. 



Excellent vin composé. 

On prépare de très-bon vin avec parties égales de 
groseilles rouges, blanches, de cassis, de cerises mû- 
res, de framboises, écrasées et mêlées avec l'eau, 
dans la proportion de 500 grammes de fruits pour 
huit litres d’eau. Le liquide exprimé et clarifié est 
mêlé à 1 kil.oOO de sucre pour huit litres. La solution 
est mise en tonneau, abandonnée à elle-même pen- 
dant quinze jours; puis on y ajoute un neuvième 
d’eau-de-vie. Le vin est bon à boire au bout de quel- 
ques mois. 

Vin de coings. 

On récolté les coings presque mûrs et on les essuie. 
Ils sont ensuite coupés par tranches séparées des pé- 
pins et pilés dans un mortier ; la pulpe est soumise à 
la presse, et le suc est placé sur le feu : on l’écume 
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sans bouillir, et on le mêle à une petite quantité de 
sucre pulvérisé. D’un autre côté, on fait bouillir dans 
huit litres d’eau et un quart de vin blanc, douze à 
quatorze coings coupés en tranches, et on y projette 
1 kilogramme de beau sucre; cette solution est ajou- 
tée à la précédente, et on clarifie le tout avec des 
blancs d’œufs. Si le vin n’est pas assez doux, on 
ajoute du sucre et un quart de bon Malvoisie ; ce vin 
est encore plus agréable en faisant une décoction de 
raisins égrenés et de cannelle, que l’on verse dans le 
liquide lorsqu’il entre en fermentation. 

Vin de bouleau. 

Cette liqueur se prépare vers la fin de février ou 
dans les premiers jours de mars, lorsque les feuilles 
ne sont pas encore développées, et que la sève com- 
mence à. s’élever; si la saison est plus avancée, le suc 
est trop épais pour s’écouler ; il doit être aussi clair 
que possible. On l’obtient en perçant l’arbre; mais 
afin de conserver celui-ci, on ne doit pas rapprocher 
les ouvertures. Le liquide s’écoule dans les vases dis- 
posés à cet effet. Lorsque la quantité de suc obtenu 
s’élève à trente ou quarante litres, on bouche les 
bouteilles aussi vite que possible, et on ne les dé- 
bouche que pour la fabrication du vin ; le suc obtenu 
est mis en ébullition et écumé, en y ajoutant deux 
kilogrammes de sucre pour 8 litres de liquide, et 
quelques écorces de citrons coupés très-minces ; le li- 
quide obtenu est mis à fermenter avec du gluten pen- 
dant cinq ou six jours en l’agitant fréquemment. La 
chaudière, qui doit ensuite contenir le liquide, est 

Limonadier. 13 

I 
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légèrement soufrée. On l’entonne, on le bonclie et on 
le met en bouteilles environ huit jours après. 

Vin d’oranges. 

On forme une espèce de sirop clarifié avec 45 litres 
d’eau et 7 kil.500 de sucre; lorsque le liquide est re- 
froidi, on ajoute le suc de cinquante oranges, les 
deux tiers des zestes, et on laisse fermenter. Un mois 
après, la liqueur est mêlée à un litre d’eau-de-vie ou 
deux de vin du Rhin, puis on la met en bouteilles ; 
mais elle ne doit être employée qu’un an après cette 
opération. 

Vin de gingembre. 

Le sirop se prépare avec 50 litres d’eau et 9 kil. 
500 gr. de sucre : une petite quantité de la liqueur 
est mise à infuser sur 275 grammes de gingembre 
concassé. Toutes les liqueurs réunies, et presque re- 
froidies, sont mêlées à 4 kil.500 de raisin, avec 300 
grammes de colle de poisson, les tranches de quatre 
citrons et du ferment. Le vin reste à l’air pendant 
trois semaines; après cela on le met en bouteilles. 

On doit conserver six à huit litres de sirop pour 
l’ajouter à mesure et remplir la cuve pendant la fer- 
mentation, car il est nécessaire de tenir les vases 
parfaitement pleins. Les raisins sont composés de 
deux tiers de Malaga et un tiers de Muscat. Ce vin 
se prépare toujours au printemps et en automne. 

Imitation du vin de Chypre. 

I 

On met ensemble dix litres de baies de sureau 
pour quatre-vingts litres de liquide, les baies sont 
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pressées doucement. Chaque litre de liquide reçoit 
90 grammes de sucre et on ajoute à tous la quan- 
tité de 60 grammes de gingembre et 30 grammes de 
girofle. La liqueur est tenue en ébullition pendant 
une heure. On écume et on verse dans un vase qui 
doit contenir le tout, en y projetant 750 grammes 
de raisins écrasés, qu'on laisse séjourner dans le li- 
quide jusqu'à ce que le vin soit d'une belle couleur. 

Ce vin ressemble tellement au meilleur vin de Chy- 
pre, pour la couleur, la saveur et l’arôme, que des 
gourmets y ont été trompés. 

Vin de mûres . 

Les mûres se récoltent dans un temps sec, lors- 
qu'elles passent du rouge au noir : le suc est exprimé 
au bout de vingt-quatre heures : on forme une li- 
queur dans les proportions de parties égales d'eau et 
de suc, 30 grammes de cannelle et 183 grammes de 
sucre candi en poudre pour huit litres d'eau. On 
ajoute vers la fl n un litre de vin blanc ou de rhum 
pour huit litres du mélange. Le liquide est mis à fer- 
menter pendant cinq à six jours; il se conserve en 
bouteilles dans un lieu frais. 

Vin de framboises. 

La liqueur se prépare avec huit litres de suc, 750 
grammes de sucre, et se clarifie au blanc d'œuf. On 
la met ensuite en fermentation, puis on ajoute un 
litre de vin blanc et un nouet de macis pour huit li- 
tres du mélange ; trois mois suffisent pour rendre ce 
vin délicieux. 
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Méthode française. — On fait macérer pendant vingt- 
quatre heures seize litres de framboises dans huit li- 
tres de vin d'Espagne ; on passe et on ajoute 375 
grammes de raisins secs ; le mélange est abandonné 
à lui-même pendant cinq à six jours et mis en bou- 
teilles. Si le vin n’était pas assez doux, on peut y 
ajouter 250 grammes de sucre pour huit litres de li- 
queur. 



Vin de prunes de Damas. 

Les prunes sont coupées en tranches, mises en 
pulpe et bouillies avec partie égale d’eau aromatisée 
avec des clous de girofle. La liqueur est mêlée avec 
une quantité de sucre suffisante pour l’adoucir. On 
passe, on laisse fermenter pendant trois ou quatre 
jours ; on clarifie et on met en bouteilles. Ce vin, après 
douze jours, a la saveur du Porto faible, et l’arôme 
du vin des Canaries. 

Autre vin de prunes. 

Pour préparer ce vin, les prunes de reine-claude, 
la mirabelle et celle de monsieur sont les meilleures 
que l’on puisse employer : comme ce fruit est extrê- 
mement sucré et très-pulpeux, il faut le délayer avec 
un peu d’eau chaude, et y ajouter quelque peu de 
levain si l’on veut rendre la fermentation plus active; 
mais cette addition n’est pas absolument nécessaire. 
Du reste, le vin de prunes se prépare absolument de 
la même manière que celui de cerises ; on peut y 
ajouter quelques aromates, et même quelques feuilles 
de l’arbre pour corriger sa trop grande douceur. Ce 
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vin est l’un de ceux qui ont le plus besoin d’être per- 
fectionnés par la fermentation insensible. 

L’amande de la prune parait contenir un principe 
vénéneux très-énergique qui communique ses pro- 
priétés dangereuses au vin et même à l’eau-de-vie 
que l’on peut en retirer. Mais cet inconvénient n’a 
lieu que lorsque l’on casse les noyaux. 

B 

Vin américain. 

On fait un mélange des gâteaux dont on a extrait 
le miel, avec le cidre. On passe avant la fermenta- 
tion et on ajoute du miel, jusqu’à ce que la densité 
du liquide soit suffisante pour faire surnager un œuf. 
Bientôt la fermentation a lieu, elle se continue cinq 
ou six semaines ; on passe, on clarifie avec des blancs 
d’œufs, et on ajoute huit litres d’esprit de cidre. Au 
mois d’avril suivant, on met dans des barriques. Ce 
vin a été jugé, par des connaisseurs, supérieur à 
beaucoup de vins étrangers. 

Vin de genièvre. 

Délayez 50 kilogrammes de baies de genièvre écra- 
sées, bien fraîches et bien mûres, avec 5 kilogram. 
de cassonade ou de miel, \ /2 kilogr. ou 1 kilogr. de 
levain de farine de seigle, et environ cent litres d’eau 
chaude. Ajoutez-y un peu de coriandre concassée ou 
quelques tiges d’angélique ; versez le mélange dans 
une futaille défoncée ou dans un grand baquet où 
vous continuerez de l’agiter pendant quelques mi- 
nutes ; couvrez hermétiquement le vaisseau avec des 
planches, et donnez au local une température d’en- 
viron 30° C. 



Digitized by Google 




150 TINS ARTIFICIELS OU FACTICES. 

Tous les phénomènes de la fermentation ne tarde- 
ront pas à s’établir ; vous reconnaîtrez qu’elle est 
achevée, à l’éclaircissement de la liqueur, à la rup- 
ture de la croûte qui la recouvre, et aux autres signes 
décrits. Profitez de ce moment pour mettre le vin en 
barils; laissez-lui subir la fermentation insensible 
dans un lieu dont la température ne dépasse pas 
douze à quinze degrés : soutirez la ligueur une se- 
conde fois, et conservez-la à la cave dans des barils 
exactement pleins et bien bouchés, jusqu’au moment 
où vous voudrez la mettre en bouteilles. 

Le vin de genièvre, préparé par ce procédé, est 
fort agréable à boire quand il a au moins un an de 
garde en barils, et quelques mois de bouteilles. Quel- 
ques personnes font bouillir les baies dans l’eau pen- 
dant une demi-heure, et ajoutent dans cette décoc- 
tion, tirée au clair, les substances qu’elles jugent les 
plus propres à hâter la fermentation : on ne voit pas 
l’avantage de cette méthode. 

Vin de pêches. 

On choisit de préférence la pèche de vigne, quoi- 
qu’elle soit peu agréable à manger et peu parfumée ; 
mais on y ajoute un sixième ou un huitième de pê- 
ches fines. Après avoir essuyé ces fruits pour en en- 
lever le duvet, on les ouvre en deux pour en séparer 
le noyau, et on les jette dans un cuvier en les écra- 
sant à mesure. Après avoir laissé reposer celte pâte 
pendant quelques heures sans lui donner le temps 
d’entrer en fermentation, on y ajoute environ 500 
grammes de levain artificiel par 50 kilogr. de fruits ; 
on la pétrit, soit avec les mains, soit avec des billots 
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de bois ; on la délaie en consistance de bouillie claire, 
avec de l'eau chaude; enfin on ajoute les noyaux 
sans les casser, très-peu de cannelle ou de girofle si on 
juge à propos, et l’on met le tout en fermentation 
comme pour le vin de cerises, après avoir couvert le 
cuvier avec des planches ou toute autre chose capa- 
ble d'intercepter l'air extérieur. 

Lorsque la pâte a été bien préparée et délayée ni 
trop ni pas assez, la fermentation est vive et prompte- 
Le vin de pêches est l'un des plus agréables que l'on 
puisse boire : quelques personnes y ajoutent, après 
le premier soutirage, un peu de vanille triturée avec 
du sucre ou quelques gouttes d'ambre ; mais le par- 
fum naturel du fruit et celui du noyau suffisent. 
Ce vin étant très-liquoreux a besoin d'être gardé 
pendant un an en futaille : il se fabrique eu grand 
dans les cantons où la pèche de vigne est commune. 

Quelques recuoils de recettes prescrivent encore au- 
jourd'hui de brasser la masse lorsque la croûte qui 
la recouvre commence à crevasser, et de continuer 
cette opération jusqu'à ce que la fermentation soit 
achevée. On a dit, en parlant du chapeau de la cuve, 
ce que l'on doit penser de ce conseil, qui n'est fondé 
que sur l'ignorance la plus complète des lois de la fer- 
mentation, et qui, dans tous les cas, ne tend qu'à la 
troubler. 

Vins de fraises, framboises, merises , etc. 

Tous ces vins se préparent de la même manière, 
en écrasant bien les fruits, les pétrissant avec 1/2 ou 
1 kilogramme de levain par 50 kilogrammes ; délayant 
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la masse avec de l’eau chaude et en faisant une bouil- 
lie très-claire. Ces vins, en vieillissant, deviennent 
délicieux. 

Nous renvoyons, pour plus de détails, au Manuel 
de la fabrication des vins de fruits , qui fait partie de 
YEncyclopédie-Roret. 



HYPOCRAS. 

Mettez dans une grande bouteille 4 grammes de 
cannelle, deux ou trois clous de girofle, une pincée 
de macis, le tout en poudre, ajoutez 30 ou 60 gram- 
mes d’alcool; après deux jours de digestion, ajoutez 
un litre de bon vin blanc ou rouge, deux ou trois 
gouttes d’essence d’ambre, et 60 ou 90 grammes 
de sucre en poudre ; agitez et filtrez le lendemain. 

Hypocras à la vanille. 

Triturez 65 centigrammes de bonne vanille avec 
125 grammes de sucre, versez-y deux litres de vin et 
125 grammes d’alcool à 55° cent.; après deux jours 
de macération, filtrez. 

Hypocras au cédrat. 

Versez sur les zestes d’un gros cédrat un litre 
de bon vin et 61 grammes d’alcool ; après quarante- 
huit heures d’infusion, ajoutez 90 grammes de sucre 
en poudre ; agitez de temps en temps et filtrez le len- 
demain. 

Ou bien, frottez 60 grammes de sucre en gros mor- 
ceaux sur l’écorce d’un cédrat, jusqu’à ce que le sucre 
soit bien imprégné de l’huile essentielle du fruit; 
faites-le fondre dans le vin, et filtrez. 
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Hypocras à V angélique. 

Faites infuser à froid, pendant deux jours, dans un 
litre de vin rouge ou blanc, 8 grammes d’angélique 
fraîche, avec une pincée de muscade en poudre, ou 
15 grammes de la même plante confite; ajoutez le 
sucre et l'esprit, et filtrez. 

Hypocras au genièvre. 

Faites macérer à froid, pendant vingt-quatre heu- 
res, 30 grammes de baies de genièvre concassées, 
bien mûres et bien fraîches, avec un litre de vin et 
30 à 60 grammes d'esprit; ajoutez tant soit peu de 
vanille ou d'ambre, 00 ou 90 grammes de sucre en 
poudre et filtrez. 

Hypocras framboisé. 

Remplissez de framboises fraîchement cueillies, 
et point écrasées, un entonnoir à grille ; faites filtrer 
au travers, un litre de vin rouge; ajoutez 60 gram- 
mes d'esprit, le sucre nécessaire, et filtrez. 

La grande quantité de principe mucilagineux con- 
tenue dans la framboise ferait promptement tourner 
le vin, si on le laissait en digestion avec le fruit. On 
peut préparer de la même manière un bon vin de 
fraises. 

Hypocras à la violette. 

Faites digérer, pendant un jour ou deux, 6 gram- 
mes d'iris de Florence et 65 centigrammes de girofle 
en poudre, avec un litre de vin rouge ou blanc ; ajou- 
tez le sucre et l’esprit, une goutte d'ambre et de musc, 
et filtrez. 
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ALCOOL. 



Hypocras aux noyaux. 

Cassez douze noyaux d’abricots et six noyaux de 
pèches, sans endommager les amandes; faites infuser 
celles-ci avec leur bois, pendant deux jours, dans un 
litre de vin blanc ; ajoutez 35 centigrammes de va- 
nille triturée avec 61 grammes de sucre, un peu d’es- 
prit, filtrez. 

Hypocras au vin d’absinthe. 

Faites infuser pendant douze heures, dans un litre 
de vin blanc, une poignée d’absinthe fraîche, 61 ou 
91 grammes de sucre en morceaux frottés sur l’écorce 
d’un citron ou d’un petit cédrat ; ajoutez 4 grammes 
d’anis concassé, cinq à six clous de girofle en poudre 
et 61 grammes d’alcool ; passez avec expression et fil- 
trez. 

de l’alcool. 

L’alcool n’existe point dans la nature; ii est le pro- 
duit de la fermentation des substances sucrées, opé- 
rée par un ferment; aussi, divers fruits sucrés sont- 
ils employés à en préparer des espèces qui partici- 
pent de quelques-uns de leurs principes. Il est même 
d’autres substances dans lesquelles on développe une 
matière sucrée, soit par la germination, soit par l’ac- 
tion des acides. C’est ainsi qu’on obtient le kirschwas- 
ser , l’eau-de-vie de grains, de pommes de terre, de 
chilfons, etc. Il est une règle générale, c’est qu’il ne 
se produit jamais d’alcool sans la présence du sucre, 
lequel, en se décomposant, fournit les éléments de 
cette liqueur. Lavoisier, qui s’est beaucoup occupé 
de la fermentation spiritueuse, a déterminé d’une 
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manière très-ingénieuse, l’acide carbonique dégagé 
d’une quantité de sucre connue, et l’alcool qui s'était 
formé. 

Autrefois, par la distillation des vins, on ne prépa- 
rait que deux espèces d’alcool faible : l'un, marquant 
19 à 20° Cartier ou 50° à 53° centésimaux, est connu 
dans le commerce sous le nom de preuve de Hol- 
lande, et l’autre, de 22 à 23°, 60 à 62° centésimaux, 
sous celui de preuve d’huile. Maintenant, avec le se- 
cours de nouveaux appareils distillatoires, on en ob- 
tient qui marquent depuis 28 jusqu’à 38°, ou 75 à 93° 
centésimaux. Dans les laboratoires de chimie, pour 
l’obtenir au plus haut point de rectification, on l’agite 
avec du chlorure de calcium en poudro et bien sec ; 
au bout de un à deux jours, on distille à une douce 
chaleur, en observant de fractionner les produits ; la 
première moitié est un alcool très-concentré ou absolu, 
qui marque 97° C., et dont le poids spécifique, à 
20° cent., est, suivant Richter, de 0,792, et, selon 
Gay-Lussae, 0,795 à 17° 88. 

L’alcool ainsi obtenu est incolore, transparent, 
d’une odeur particulière, d’une saveur brûlante, très- 
volatil, d’un pouvoir réfringent égal à 2,2223, et non 
eongelable, même à — 68°; il est mauvais conduc- 
teur du fluide électrique, et s’enflamme lorsqu’on 
lance à sa surface des étincelles électriques, et qu’il 
a le contact de l’air ; il en est de même par l’approche 
d’un corps enflammé. Sous la pression de 76, il bout 
à 78,41, et se réduit en une vapeur dont la densité 
est, selon Gay-Lussac, de 1,613 : à une chaleur 
rouge, et dans un tube de porcelaine, il se décompose 
et produit du gaz hydrogène carboné, du gaz oxyde 
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de carbone, de l'eau et des traces d'acide acétique. 
Exposé à l’action de l’air, une portion s’évapore, et 
l’autre absorbe l’humidité atmosphérique, au point 
qu'il finit par ne marquer que quelques degrés. 

L'alcool n'éprouve aucune action de la part de l’a- 
zote, de l’hydrogène, du bore et du carbone ; il dis- 
sout à chaud le soufre et le phosphore, et les aban- 
donne si on ajoute de l’eau à la solution; il en est 
de même quand il tient en dissolution des résines, du 
camphre, des huiles, etc. L'iode est soluble à. froid 
et à chaud dans cette liqueur, ainsi que la potasse, 
la soude, plusieurs sels, la plupart déliquescents, tels 
que les nitrates de chaux et de magnésie, les hydro- 
chlorates de ces bases, etc. L'ammoniaque, les bases 
salifîables végétales, le sucre, la cire, de même que 
plusieurs acides végétaux et quelques principes colo- 
rants, certains corps gras, etc., sont solubles dans 
l'alcool. Le chlore gazeux et l'alcool réagissant l'un 
sur l’autre, produisent une substance oléagineuse, un 
peu de gaz acide hydrochlorique, et beaucoup de 
gaz acide carbonique; en étendant d'eau ce produit, 
la matière oléagineuse se précipite, L’action du po- 
tassium et du sodium sur l’alcool est telle, qu'ils 
s’oxydent aux dépens de son oxygène, et qu'ils en 
dégagent de l'hydrogène. Plusieurs acides réagissent 
sur l’alcool et donnent lieu à divers produits connus 
sous le nom d ’ éthers. L’eau et l'esprit-de-vin s'unis- 
sent en toutes proportions, et l’on observe que si 
l'eau contient des sels insolubles dans l'alcool, ils sont 
précipités. Il est un fait remarquable, c’est que le vo- 
lume d’un mélange d’eau et d'alcool est toujours au- 
dessous du volume respectif des deux liqueurs. 
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L’alcool est composé de : 

Hydrogène percarboné 2 volumes. 

Vapeur d’eau 2 



L'eau-de-vie obtenue du vin par une distillation 
directe a une saveur agréable particulière ; celle qui 
est le produit de la réduction de l'alcool par l’addi- 
tion de l’eau au degré qui constitue l’eau-de-vie, a 
un goût qu’on nomme techniquement rude. Mais, 
comme il est beaucoup plus économique d’expédier de 
l’alcool rectifié que de l’eau-de-vie, à cause des frais 
de transport, des futailles etc., à leur arrivée en ma- 
gasin, on coupe l’alcool pour en former de l’eau-de- 
vie. 



TABLEAU 

des quantités d’eau servant à réduire l’alcool de divers 
degrés à la preuve de Hollande. 

N. B. La preuve de Hollande marque 19 degrés à 
l’aréomètre de Cartier. 

La preuve d’huile 22 degrés. 

Le degré de la première est celui auquel se trouve 
l’eau-de-vie pour boisson : il ne varie que d’environ 
1 à 2° au-dessus. 

Le 8 / 6 marque 22 7a> ajoutez 7s deson poids d’eau. 



Le 8 / 9 - 


30 Va, 


- Va 


Le »/* - 


25 


- 73 


Le »/, _ 


29 


- 8 /s 


Le a/, _ 


34 


— poids égal. 


Le »/ 7 _ 


36 


- Va 


Le 3/ 8 _ 


38 


- Va 


Le V» - 


23 


~ 74 



Limonadier. 14 
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Le V 7 marque 30, ajoutez % de son poids d’eau. 

Le «/a - 32 - »/• 

Le */s - 23 - V* 

Avaüt rintroduction de l’alcoomètre centésimal de 
Gay-Lussac, des ébullioscopes et des alcoomètres à 
cadrans, on se servait beaucoup, et l’on se sert encore, 
comme nous l’avons dit, des aréomètres de Cartier 
pour mesurer le degré de spirituosité des liquides 
plus légers que l’eau. L’aréomètre de Cartier n’est 
qu’une imitation assez mal conçue de celui de Baumé, 
et il n’est pas facile de se rendre compte des motifs 
qui lui ont fait accorder la préférence sur ce dernier, 
dans le commerce des eaux-de-vie : quoi qu’il eu soit, 
rien n’est plus facile que de convertir les degrés de 
l’aréomètre de Baumé en ceux de l’aréomètre de Car- 
tier. En effet, soit C le nombre de degrés de Cartier 
et B ceux de Baumé : 

„ 15 B + 22 

“ 16 

et réciproquement 

16C — 22 
~ 15 

Quant à la correspondance des degrés Cartier, aux 
degrés de l’alcoomètre centésimal, et réciproquement, 
voici deux tableaux qui eu établissent les rapports : 
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Tableau du rapport des degrés de l’aréomctre de Cartiet 
avec ceux de l’aréomètre centésimal. 




0 

0 1/4 
0 1/2 

0 3/4 

1 

1 1/4 
1 1/2 

1 3/4 

2 

2 1/4 
2 1/2 

2 3/4 

3 

3 1/4 
3 1/2 

3 3/4 

4 

4 1/4 
4 1/2 

4 3/4 

5 

.5 1/4 
5 1/2 

5 3/4 

6 

6 1/4 
6 1/2 
G 3/4 

7 

7 1/4 
7 1/2 

7 3/4 

8 

.8 1/4 



o. 

6.7 

8.3 
9 9 
11.6 

13.2 

15.0 
16.8 
18 8 
20.6 

22.5 

24.3 
26 1 

27.9 

29.5 
31 1 

32.6 

34.0 

36 .‘61 24 1/4 

37.9 24 1/2 

39.1 




27 

27 1/4 

50.1 27 1/2 
51 0 27 3/4 

51.8 28 
52.6 28 1/4 

53.4 28 1/2 

54.2 28 3/4 

55.0 29 

55.8 29 1/4 

56.5 29 1/2 

57.2 2 S 3/4 

58.0 30 

58.8 30 1/4 

59.5 30 1/2 

60.2 30 3/4 
Ç 0.9 31 

61.6 31 1/4 

62.3 31 1/2 

63.0 31 3/4 

63.7 32 

64.4 32 1/4 

65.0 32 1/2 

65.7 32 3/4 

66.3 33 

33 1/4 
33 1/2 

33 3/4 

34 

34 1/4 
34 1/2 

34 3/4 

35 

35 1/4 



72.6 35 1/2 
73 1 35 3/4 

73.7 36 

74.3 36 1/4 

74.8 36 1/2 

75.3 36 3/4 

75.9 37 

76 4 37 1/4 

77.0 37 1/2 

77.5 37 3/4 

78.0 38 

78.6 38 1/4 

79.1 38 1/2 

79.6 38 3/4 

80.1 39 

80.7 39 1/4 

81 2 39 1/2 

81.7 39 3/4 

82.2 10 

82 7 40 1/4 

83.2 40 1/2 

83.6 40 3/4 

84.1 41 

84.6 41 1/4 

85.1 41 1/2 

85.5 4 L 3/4 
86.0 42 

86.5 42 1/4 

86.9 42 1/2 

87.3 42 3/4 
87 7 43 

88.1 43 1/4 

88.6 43 1/2 
89.0 43 3/4 
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Tableau des rapports des degrés centésimaux avec ceux 
de l’alcoomètre de Cartier. 





DEGRÉS 

de 

Cartier. 


DEGRÉS 

centés. 


DEGRÉS 

de 

Cartier. 


DEGRÉS 

centés. 


DEGRÉS 

de 

Cartier . 


0 


10 


34 


15 1/4 


68 


I 

25 1/8 


1 


10 1/4 


35 


15 1/2 


69 


25 1/2 


2 


10 3/8 


36 


15 5/8 


70 


26 


3 


10 1/2 


37 


15 3/4 


71 


26 3/8 


4 


10 3/4 


38 


16 


72 


26 3/4 


5 


11 


39 


16 1/4 


73 


27 1/4 


6 


11 1/8 


40 


16 1/2 


74 


27 3/4 


7 


11 1/4 


41 


16 3/4 


75 


28 


8 


11 1/2 


42 


16 7/8 


76 


28 1/2 


9 


11 5/8 


43 


17 


77 


29 


10 


11 3/4 


44 


17 1/4 


78 


29 1/2 


11 


11 7/8 


45 


17 1/2 


79 


30 


12 


12 1/8 


46 


17 3/4 


80 


30 1/2 


13 


12 1/4 


47 


18 1/8 


81 


30 7/8 


14 


12 3/8 


48 


18 1/2 


82 


31 3/8 ; 


15 


12 i/a 


49 


18 3/4 


83 


31 7/8 ! 


16 


12 5/8 


50 


19 


84 


32 1/2 


17 


12 3/4 


51 


19 1/4 


85 


33 


18 


12 7/8 


52 


19 1/2 


86 


33 1/2 


19 


13 


53 


19 7/8 


87 


34 


20 


13 i /8 


54 


20 1/4 


88 


34 3/4 1 


21 


13 1/4 


55 


20 1/2 


89 


35 1/4 


22 


13 3/8 


56 


20 3/4 


90 


35 7/8 


23 


13 1/2 


57 


21 1/8 


91 


36 1/2 ; 


24 


13 3/4 


58 


21 1/2 


92 


37 1/8 


25 


13 7/8 


59 


21 3/4 


93 


37 7/8 


26 


14 


60 


22 1/8 


94 


38 1/2 


27 


14 1/8 


61 


22 1/2 


95 


39 1/4 i 


28 


14 1/4 


62 


22 7/8 


96 


40 


29 


14 3/8 


63 


23 1/4 


97 


40 7/8 


30 


14 1/2 


64 


23 3/8 


98 


41 7/8 ! 


31 


14 3/4 


65 


24 


99 


41 3/4 1 


32 


14 7/8 


66 


24 3/8 


100 


43 7/8 - 


33 


15 


67 


24 3/4 
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Nous donnerons maintenant un tableau de concor- 
dance entre les noms vulgaires usités dans le com- 
merce, les degrés de l'aréomètre de Cartier et ceux 
de l'alcoomètre centésimal de Gay-Lussac, que repré- 
sentent les eaux-de-vie ainsi qualifiées. 



Aréomètre Alcoomètre 

de Cartier. de Gay-Lussac. 

Eau-de-vie faible ... 16° à 18°. . . 37° 9 à 46° 5 

— ordinaire. 16° à 20°. . . 50° 1 à 53° 4 

— forte. . . . 21° à 20°. . . 56° 5 à 59°2 

Esprit trois-cinq. ... 29° 78° 

— trois-six 33° 85° 1 

— trois-sept. . . . 35° 88° 5 

— rectifié 36° 90° 2 

— trois-huit. . . . 37°5 92° 5 

Une classification des eaux-de-vie de vin suivant 



leur mérite, 


permettra au limonadier de se guider 


dans le choix de ses acquisitions, en le prévenant que 
le degré alcoométrique et le goût doivent principale- 


ment influer 


sur les prix et sur ses choix. 


{ 0 Cognac, fine Champagne ; 


2° — 


Champagne ; 


3° — 


petite Champagne ; 


4° — 


premier bois ; 


5° — 


deuxième bois ; 


6° — 


Saintonge ; 


7° — 


Saint-Jean-d'Angély ; 


8° — 


Bas- Armagnac ; 



9° Eau-de-vie Ténarèze (Armagnac). 
\ 0° Cognac Sargères ; 

1 1 0 Eau-de-vie Haut- Armagnac ; 

12° Rochelles-Aigrefeuille ; 
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13° Rochelles; 

14° Marmandes; 

13° Pays; 

16° 3/6 Languedoc. 

Les eaux-de-vie de Cognac se distillent à 62° cen- 
tésimaux, celles de l’Armagnac à 32°. 

Nous ne comprenons pas dans cette classification 
les eaux-de-vie de betteraves, de grains, de marc, etc., 
qui peuvent servir à préparer des liqueurs, maisn’ont, 
à aucun degré, l'arôme ni les propriétés bienfaisantes 
des eaux-de-vie de Cognac et de l’Armagnac. 

Moyens propres à reconnaître la quantité d’alcool qiti 
est dans le vin et les eaux-de-vie. 

Pour déterminer la spirituosité des vins, la distil- 
lation est le meilleur moyen; tout instrument est 
défectueux, attendu que le vin doit non-seulement 
sa plus grande légèreté à l’alcool qu’il contient, mais 
encore à l’acide carbonique. Ainsi, dans un vin très- 
chargé de ce gaz, un œnomètre où pèse-vin s’enfon- 
cera davantage et marquera ainsi une richesse alcoo- 
lique qui, non-seulement n’existera point, mais le 
vin môme pourra être très-pauvre en alcool. Voilà 
pourquoi nous nous dispenserons de faire mention de 
l’alcoomètre de M. Alègre et d’une foule de pèse-vins 
qui offrent les mêmes inconvénients. Nous donnons la 
préférence au petit alambic d’essai de Descroizilles, 
qui est très-commode et si connu, que nous nous 
croyons dispensés d’en donner la description : les 
instruments dont on fait usage pour reconnaître la 
force de l’alcool sont les suivants : 
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Aréomètres ou pèse-esprits. 

Ces instruments sont basés sur ce principe, que 
plus l'alcool est concentré ou rectifié, plus il est lé- 
ger, et moins il est propre à supporter cet instrument, 
qui doit s'y enfoncer d’autant plus que la liqueur est 
plus riche en alcool. Mais comme la chaleur dilate 
tous les liquides, on doit tenir compte de la tempé- 
rature de l'alcool, parce qu'il est bien démontré que 
ces liquides ainsi dilatés, occupent un plus grand vo- 
lume et diminuent ainsi de poids spécifique. 11 est 
donc évident que l'instrument doit alors s’enfoncer 
d'autant plus dans la liqueur, que sa température 
sera plus élevée, sans cependant que sa spirituosité 
soit plus forte. On a obvié à cet inconvénient, en te- 
nant compte du degré alcoolométrique et du degré 
thermométrique, et l'on a même dressé des tables de 
correction très-utiles. 

Les aréomètres de Baume, de Bories et de Cartier, 
sont encore employés ; mais le seul légal de ces in- 
struments est l'alcoomètre centésimal de Gay-Lussac, 
qui se divise en 100 parties, et dont on trouve la 
description, ainsi que celle du précédent, dans le 
Manuel du DistiUateur-Liquoriste, de YEncyclopédie- 
Roret . Nous y renvoyons nos lecteurs. 

Du choix des eaux-de-vie et espnts. 

Si le degré de concentration ou de spirituosité des 
eaux-de-vie et esprits leur donne plus de valeur, il 
en est de même de leur bon goût et de leur bouquet. 
Comme dans les vins de certains crûs, cet arôme ne 
se développe dans les eaux-de-vie qu’en vieillissant. 
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et jamais dans l'alcool au-dessus de 30 degrés Car- 
tier ou 79 Gay-Lussac, cela nous porte à croire que 
le principe créateur du bouquet que M. Pelouze re- 
garde comme un éther ( sui generis), étant moins vo- 
latil que l'alcool rectifié, celui-ci s'en trouve dé- 
pouillé; aussi prépare-t-on l'eau-de-vie de Cognac, 
qui est estimée des gourmets, par la distillation des 
vins blancs à une douce chaleur, aün d'éviter la perte 
de l’huile essentielle contenue dans la peau du rai- 
sin. 

Nous ajouterons à cela que l'on ne prépare pas à 
Cognac la millième partie do l'eau-de-vie qui est 
vendue sous ce nom. Dans les départements de 
l'Aude, de l'Hérault et des Pyrénées-Orientales, no- 
tamment à Narbonne, Rivesalt.es, Perpignan, Pézé- 
naz, Mèze, etc., etc., on fait des eaux-de-vie par une 
distillation directe; ces eaux-de-vie sont ensuite co- 
lorées par l'addition d'une mélasse caramélisée et li- 
vrées au commerce dans des futailles particulières, 
sous le nom de cognacs. Nous devons l'avouer, ces 
eaux-de-vie sont excellentes; elles acquièrent par la 
vétusté un moelleux et un arôme qui n'est pas infé- 
rieur à l’odeur tirant sur le musqué des véritables 
cognacs. Quant à Y eau -de-vie de muscat , qui est si 
recherchée, elle est due il la distillation de ce vin li- 
quoreux et aromatique. Cette eau-de-vie est cepen- 
dant presque inodore, et n'acquiert une légère saveur 
de muscat qu’en vieillissant. On en fabrique à Rive- 
saltes, où elle est vendue jusqu’à 6 francs la bou- 
teille. On en obtient, d'un goût excellent, par la for- 
mule suivante : 

Alcool à 95» C 5 kilog. 
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Eau pure 4 kilog. 

Vin muscat et vieux 1 



Cette eau-de-vie, ainsi préparée, a une légère cou- 
leur ambrée, un bouquet et une saveur de vin 
muscat très-développés. Nous avons déjà dit qu'il 
était beaucoup plus lucratif de fabriquer d'une seule 
distillation des alcools concentrés que des eaux-de-vie. 
Aussi, dans le commerce, on expédie beaucoup plus 
d'esprits concentrés qu’on réduit ensuite aux preuves 
ou degrés de spirituosité que l'on désire, par l’addition 
de l’eau. Ainsi, en admettant que l’on veuille réduire 
une barrique de trois-six en eau-de-vie, on ne fait 
qu'ÿ ajouter une barrique d’eau, et l’on obtient deux 
barriques d’eau-de-vie à 50° C., qui constituent ce 
qu’on nomme la preuve de Hollande, qui est celle 
que I on donne aux eaux-de-vie pour boisson. Dans 
ce mélange, il y a production de chaleur, la liqueur 
se trouble, et en s’éclaircissant elle laisse un dépôt 
salin. Cela est facile à concevoir : l’eau, qui contient 
en dissolution plusieurs sels, en s’unissant à l’alcool, 
voit sa faculté dissolvante très-affaiblie et môme dé- 
truite; dès-lors ces sels flottent dans la liqueur, et, à 
cause de leur poids spécifique plus grand, se dépo- 
sent. On est donc obligé de soutirer ou transvaser les 
eaux-de-vie. Nous ajouterons que cette boisson, ob- 
tenue par le coupage des esprits, n’a pas la saveur 
aussi agréable que les eaux-de-vie que nous nom- 
mons naturelles; dans le commerce on dit qu’elles 
sont rudes , et les négociants ne s’y trompent ja- 
mais. 

Il est un moyen d’obtenir des eaux-de-vie déli- 
cieuses : c’est, de soumettre à la presse les raisins, de 
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faire fermenter le moût dans des caves couvertes, et 
de distiller ensuite le vin qui en est le produit. Les 
eaux-de-vie, en vieillissant, perdent un peu de leur 
spirituosité ; mais, en compensation, elles acquièrent 
une pointe de douceur ainsi qu’une saveur et un 
bouquet agréables. Quant à leur couleur, à peine 
subit-elle des changements ; elle est légèrement am- 
brée. 

La vétusté est tellement prisée dans les eaux-de-vie 
de bouche, qu’il n’est sorte de fraude que l’on n’em- 
ploie pour leur donner l’apparence de cette qualité. 
Les procédés employés pour leur donner la couleur 
en question, sont tellement grossiers, qu’il est bien 
difficile aux personnes les moins exercées de s’y lais- 
ser tromper; on parvient plus aisément à corriger 
leur âcreté, en y mêlant deux ou trois gouttes par 
litre, d’ammoniaque liquide (alcali volatil), parce que 
cette petite quantité d’alcali se combine de suite avec 
une portion de l’huile dissoute dans la liqueur qui ne 
s’y combinerait qu'à la longue. 

La vétusté et le degré de force ne constituent pas 
uniquement la qualité des eaux-de-vie; le terroir, la 
nature des vins qui les ont fournies, et le soiu avec 
lequel elles ont été distillées, y influent beaucoup 
plus. 

Toutes choses égales d’ailleurs, les vins blancs 
donnent une eau-de-vie plus suave que les rouges. 

Nous savons déjà que toutes les substances sucrées 
fournissent, par la distillation, les liqueurs plus ou 
moins spiritueuses ; que l’eau-de-vie que l’on retire 
de ces liqueurs retient plus ou moins le goût de la 
substauce qui les a fournies : il est en outre gé- 
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néralcment reconnu que les substances naturellement 
très-succulentes donnent l’eau-de-vie la plus délicate ; 
que celles qui sont âpres et acerbes lui communiquent 
cette saveur; enfin, que les liqueurs visqueuses et. 
épaisses sont sujettes à brûler et donnent une eau- 
de-vie empyreumatique. 

L’eau-de-vie destinée à la fabrication des liqueurs 
fines doit donc être d’une blancheur parfaite, exempte 
de goût d'empyreume, de terroir, ou de toute saveur 
étrangère ; quand on la promène dans la bouche, elle 
doit imprimer à la langue et aux parties voisines 
une sensation chaude, mais agréable à la fois et 
moelleuse; son odeur doit être suave, éthérée, 
exempte de tout mélange étranger; il faut prendre 
garde de s’en laisser imposer par le bouquet de cer- 
taines eaux-de-vie qui laissent après elles une saveur 
âpre, une sorte d’arrière-goût inhérent au canton 
d’où elles proviennent. 

Les eaux-de-vie chargées de caramel ou de suc de 
réglisse; celles qui, au lieu de chatouiller agréable- 
ment le palais et la gorge, semblent les déchirer, ne 
sont bonnes tout au plus que pour les buveurs de 
profession dont une longue habitude a émoussé la 
sensualité. Celles qui, à travers une extrême âcreté, 
ne laissent qu’un goût insipide et plat, sont moins 
de véritables eaux-de-vie que des mélanges d’eau et 
de poivre de Cayenne ; elles ne donnent qu’un faible 
degré au pèse-liqueur. 

L’eau-de-vie, à quelque titre qu’on la prenne, n’é- 
tant autre chose qu’un mélange d’alcool et d’eau 
combinés en diverses proportions avec un peu d’huile 
douce de vin, il est infiniment commode de n’em- 



Digitized by Google 



168 



CHOIX DES EAUX-DE-VIE ET ESPRITS. 



ployer dans la fabrication des liqueurs que du 3/6 
réduit au titre voulu par le mouillage. On y trouve- 
rait, outre l'économie, l'avantage d'avoir toujours des 
eaux-de-vie parfaitement blanches, au degré que 
l'on d sirerait, et de faire soi-même la manipulation 
que fout tous les marchands d'eaux-de-vie qui ven- 
dent pour du cognac, de l’eau-de-vie factice préparée 
de cette manière. 

D'un autre côté, l'alcool parait conserver, quelle 
que soit là quantité d’eau dans laquelle on l'étende, 
une saveur âcre qui perce quelquefois dans les li- 
queurs, à travers les sirops et les aromates dont on 
peut les charger. 11 y a plus, l'eau-de-vie obtenue au 
titre de preuve de Hollande, par une seule distilla- 
tion, sera toujours plus douce, plus suave que celle 
que l’on aura été obligé de rectifier pour la renfor- 
cer, ou de couper avec de l'eau pour la ramener au 
titre voulu, parce que l'eau-de-vie qui a passé plu- 
sieurs fois à l'alambic est plus fortement imprégnée 
de ce goût qu'on nomme goût de feu ; elle perd, d’ail- 
leurs, à chaque distillation, une partie des consti- 
tuants de son arôme. 

L'expérience nous a convaincus que, pour la fabri- 
cation des liqueurs, il fallait des alcools dépourvus 
de toute couleur, et de toute saveur et odeur étran- 
gères, parce que celles-ci pourraient être préjudicia- 
bles à celles qu'on voudrait donner aux liqueurs 
qu'on désire fabriquer. Ainsi, pour obtenir la crème 
de rose, l'alcool ne saurait être choisi trop pur ; il en 
est de même pour toutes les liqueurs à odeur suave. 
Quant à celles qui ont une odeur et une saveur for- 
tes, comme la liqueur de menthe, d’absinthe, les 
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saux-de-vies anisées, etc., leur saveur est trop pro- 
noncée pour ne pas prédominer sur le goût que pour- 
rait avoir l’alcool employé. Malgré oela, on doit tou- 
lours choisir de bon alcool de vin et rejeter, pour la 
fabrication des liqueurs, les esprits des substances fa- 
?ineuses, ceux de la betterave, etc., jusqu’à ce qu’on 
;oit parvenu à les dépouiller de la saveur et de l’o- 
ieur qui leur sont propres. Si l’alcool est à un degré 
;rop fort, on le réduit au moyen de l*eau : c’est ce 
qu’on nomme coupage ou mouillage. 

De la couleur des eaux-de-vie. 

Les eaux-de-vie et esprits bien préparés sont inco- 
lores et doivent être choisis tels par les limonadiers. 
En vieillissant, elles n’acquièrent qu’une très-légère 
couleur ambrée. La couleur jaune doré qu’ont les 
3aux-de-vie de Cognac et celles auxquelles on donne 
également ce nom, ainsi que toutes celles qu’on vend 
à bas prix, cette couleur, disons-nous, est factice : 
3ile est due à une addition de mélasse ordinaire, et 
bien mieux encore à la mélasse caramélisée. C’est avec 
-ette dernière qu’on colore, dans le midi de la France, 
les eaux-de-vie livrées au commerce sous le nom de 
cognacs. Les eaux-de-vie caramélisées acquièrent ainsi 
tine couleur et une saveur agréables, tandis que par 
la mélasse ordinaire, cette saveur n’est pas, bien s’en 
faut, aussi bonne. 

Procédé pour vieillir V eau-de-vie. 

Ce procédé (nous l’avons déjà indiqué) consiste à 
/erser, par litre d’eau-de-vie nouvelle, de cinq à six 
gouttes d’ammoniaque (alcali volatil), et à agiter eu- 
Limonadier. 15 
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suite fortement. En peu de jours, cette eau-de-vie 
perd sa dureté et paraît aussi bonne que Teau-de-vic 
qui a plusieurs années. Il paraît que cet alcali se 
combine avec la substance huileuse contenue dans 
l’eau-de-vie. Nous devons ajouter que cette addition 
ne peut être nuisible à la santé. 

Conservation des eaux-de-vie et prèparatioyi 
des futailles. 

Le choix du bois pour les barriques et sa prépara- 
tion ne sont pas indifférents. On emploie le plus ordi- 
nairement ceux de chêne ou de châtaignier. Celui 
qui vient de Naples est le plus estimé. Ce bois con- 
tient, suivant les localités, l’exposition et l’âge des 
arbres, une plus ou moins grande quantité d’une 
substance extracto-résineusc qui communique au vin 
et à l’ean-de-vie un goût particulier qu’on nomme 
goût de fût ou de futailles. On s’en préserve en par- 
tie en n’employant que du bois bien sec, et en expo- 
sant à la chaleur, pendant un peu plus de temps, les 
parties intérieures des douves, afin de leur faire subir 
un commencement de carbonisation. Les eaux-de-vie 
ou esprits, introduits dans des barriques dont le bois 
contient de ce principe extracto-résineux, acquièrent 
une légère couleur ambrée, et au bout de quelque 
temps, déposent au fond de la barrique une matière 
blanchâtre de nature résineuse. Pour corriger ce vice 
de futaille, on prend 3 kilogrammes d’acide sulfuri- 
que qu’on étend d’un seau d’eau, on le verse dams la 
barrique ; on bouche la bonde, et on la place droite 
sur un de ses fonds : après une heure, on la tourne 
sur l'autre fond, et quand celui-ci a été bien imbu de 
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l'eau acidulée, on couche la barrique et on la roule 
sur elle-même, à plusieurs reprises dans la journée. 
Le lendemain, on verse la liqueur et on rince la 
barrique à l’eau pure. Par ce moyen, l’eau-de-vie 
ni les vins qu’on y met ensuite ne contractent plus ni 
couleur, ni odeur, ni saveur étrangères. Ce procédé 
est très-usité dans tout le midi de la France, où nous 
l’avons fait connaître. 

Les eaux-de-vie que l’on veut conserver ou laisser 
vieillir ne doivent pas être mises dans des vases en 
bois, parce que, malgré la bonne qualité de celui-ci 
et les préparations qu’on lui a fait subir ; soit le char- 
bonnage interne, soit le lavage à l’eau bouillante* 
ou celui au moyen de l'acide sulfurique que nous 
avons indiqué, elles acquièrent à la longue un goût 
étranger. 11 faut donc mieux les mettre en bouteilles 
bien bouchées et bien goudronnées, et les tenir cou- 
chées et dans un local frais, afin d’éviter la distilla- 
tion que la chaleur pourrait faire acquérir à l’eau-de- 
vie, et produire par suite le départ du bouchon ou la 
rupture du vase. 

Ce serait ici le lieu d’entrer dans des explications 
sur la préparation des liqueurs que débite journelle- 
ment le limonadier et qui ont l’alcool pour base, mais 
une description , même abrégée , des procédés em- 
ployés à cette préparation, nous entraînerait beaucoup 
trop loin; d’ailleurs, le limonadier ne fabrique pas 
lui-même les liqueurs qu’il vend en détail au public; 
il les achète toutes faites. Cette fabrication est toute 
spéciale et constitue un art particulier, et pour pren- 
dre connaissance des procédés les plus nouveaux que 
cet art met en usage, on consultera avec fruit le Ma- 
nuel du Liquoriste, de 1 ’Encyclopédie-Roret. 
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Il est toutefois quelques-unes de ees boissons que 
le limonadier doit ou peut préparer lui-même, et 
parmi lesquelles nous citerons les punchs, les ratafias, 
le rosolio, le scubac et le vespetro. 

DU PUNCH. 

Le punch est devenu, depuis quelque temps, d’un 
usage général ; c’est une liqueur qui ne doit être 
composée qu’avec des liqueurs spiritue uses, du sucre, 
du thé ; d’autres veulent qu’il ne soit bon que lorsqu’il 
est préparé avec l’eau-de-vie ordinaire seulement; 
d’autres ne peuvent le supporter autrement qu’avec 
le rhum, le kirschwasser ; ceux-ci avec le vin rouge 
ou blanc; ceux-là avec les vins du Rhin, de Cham- 
pagne ou autres qualités ; il en est qui suppriment le 
thé pour ne le faire qu’avec l’eau pure bouillante ; on 
le prend même à la glace ; c’est le punch à la ro- 
maine ; d’autres le varient encore avec des jaunes 
d’œufs, le marasquin ou une infinité d’autres liqueurs 
aromatiques. De toutes ces diversités dans le mode 
de préparation du punch, résulte une confusion telle 
que l’on ne sait plus à quoi s’en tenir. Enfin, comme 
les sirops préparés pour abréger la préparation, et 
que l’on débite dans le commerce, ne sont et ne doi- 
vent jamais être les mêmes, on ne peut donc pas en- 
core se flatter, par leur moyen, d’obtenir une liqueur 
uniforme ; quand il n’y aurait que l’inconvénient de 
faire chauffer l’acide citrique, il suffirait pour le faire 
abandonner : quoi qu’il en soit, nous allons donner la 
manière de préparer le punch, telle que nous pou- 
vons la croire bonne à suivre dans tous les temps et 
toutes les circonstances. 
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Considéré comme une espèce de limonade com- 
posée d’eau-de-vie ou de rhum, de jus de citron, d’eau 
cüaude ordinaire ou d’une infusion de thé, il ne de- 
vient enivrant que par l’effet des spiritueux; faible, 
il n’est point dangereux ; au contraire, dans les sai- 
sons froides et humides, il est excellent pour entre- 
tenir la transpiration, surtout dans les bals et soirées 
d’hiver, où il faut continuellement entretenir les for- 
ces vitales. 

Yoici, du reste, la recette la plus usitée pour pré- 
parer un punch agréable . 

Après avoir frotté la surface des citrons avec un 
morceau de sucre pour en extraire l’huile essentielle 
aromatique ; après l’avoir fait fondre dans une quan- 
tité plus ou moins grande d’une infusion faite avec 
le thé vert, et un peu chaude, on y ajoute tout le 
sucre jugé convenable pour le rendre agréable à 
prendre, ou suivant le goût des personnes; après 
avoir exprimé le suc des citrons et mêlé exactement 
la quantité de liqueur alcoolique (eau-de-vie, rhum, 
rack, etc.) jugée convenable pour le rendre plus ou 
moins fort, le punch est fini... On recommande d’y 
mettre le feu, pour le laisser brûler ensuite plus ou 
moins longtemps , mais c’est une opération fort mal 
raisonnée, et même entièrement inutile, si elle n’y 
est pas nuisible ; car, outre l’inconvénient de le ren- 
dre âcre, elle lui fait perdre tout ce qu’il peut conte- 
nir de spiritueux ; il vaudrait certainement mieux y 
mettre une quantité moins grande de liqueur alcooli- 
que, quelle qu’elle soit, que de la faire brûler et éva- 
porer inutilement. 1 
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Punch anglais ou au rhum. 

Il se fait en ajoutant trois parties de bon rhum sur 
une partie de suc de citron, dans lequel on a mis in- 
fuser d'avance quelques zestes ; après avoir versé sur 
le tout neuf parties d'excellente infusion de thé, on 
édulcore avec la quantité de sucre jugée convenable 
ou nécessaire ; car il est des personnes qui le veulent 
très-sucré, d'autres à qui il est insupportable de cette 
manière. 

On conseille encore, en suivant le même procédé, 
de remplacer le rhum par le rack, ou par du vin 
rouge, enfin par du vin de Champagne, ou toute au- 
tre liqueur aromatique, vineuse ou alcoolique, pour 
obtenir du punch d'un goût différent. 

Punch à la glace. 

Pour faire des glaces au punch, ou du punch à la 
glace, après l’avoir confectionné comme il vient d’être 
dit du punch anglais, on le met dans une sarbotière 
pour le glacer. (Voyez l'article Glaces.) 

Punch aux œufs. 

Dans parties égales de jaunes d'œufs et de jus de 
citrons, mêlés et battus l’un avec l’autre, ajoutez trois 
parties de rhum, versez dessus dix fois autant d’infu- 
sion faite avec le thé sucré d'avance, mêlez le tout 
exactement, et ajoutez la moitié des blancs d'œufs 
battus en neige. 

Punch froid ou bischoff. 

Vin blanc de Chablis ou de Champagne. 1 litre. 
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Sucre 375 gram. 

Kirschwasser 1 verre. 

Un citron coupé en tranches. 

On mêle le tout ensemble. On remplace souvent 
ces vins par celui de Bordeaux, et le kirschwasser par 
l'eau-de-vie de Cognac, etc. 

Essence de punch. 



Cannelle en poudre 30 gram. 

Muscade en poudre 2 

Girofle 2 clous. 

Zestes de citrons 2 

— d’orange 1/2 orange. 



Faites infuser le tout dans un demi-litre d'esprit- 
de-vin de bonne qualité réduit à 24°, pendant qua- 
rante-huit heures. Après ce temps, tirez au clair, fil- 
trez et mettez en bouteilles pour vous en servir au 
besoin. 

Punch au kirschwasser. 

Remplacez le rhum par du kirsch, et au moment 
de servir, ajoutez un peu de marasquin. 

Sumbayon. 

Le sambayon se fait de même que le punch aux 
œufs: au lieu de rhum ou d’eau-de-vie, on prend du 
vin de Malaga de préférence, du Madère ou autre vin 
de liqueurs ou des liqueurs fortes. Le goût de l'œuf 
étant trop prononcé en mettant du vin pur, on le 
coupera avec un peu d'eau. 

Vin chaud. 

Sucrez à volonté du vin, soit avec du sirop ou du 
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sucre arrosé (l'eau, faites chauffer, versez dans le bol 
et mettez un petit verre de liqueur de cannelle ou de 
curaçao. Ou doit toujours mettre un peu d'eau pour 
couper l'âpreté du vin. Suivant le goût du consom- 
mateur, on y met quelques tranches de citrons ou 
d’oranges, et si on n'a pas de liqueurs, on peut met- 
tre un morceau de cannelle et un clou de girofle. 

RATAFIAS. 

Liqueurs de pur agrément, et qui ne sont obtenues 
que par infusion. Beaucoup de personnes se font un 
plaisir de les préparer, soit avec le suc exprimé des 
fruits rouges ou autres, soit en projetant et laissant 
infuser, pendant un temps plus ou moins long, dans 
l’eau-de-vie, des fruits, des fleurs odorantes, des 
amandes auxquelles on ajoute encore diverses subs- 
tances aromatiques ou autres ingrédients susceptibles 
de se fixer, ou de se conserver par le moyen du li- 
quide spiritueux dans lequel on les a fait macérer, et 
qui doit leur servir de véhicule. On prépare d'autant 
plus communément les ratafias, qu’ils exigent bien 
moins de peine que les liqueurs ; qu'il n'est pas be- 
soin d'avoir recours aux appareils distillatoires, et que, 
la plupart du temps, les fruits d’été se présentent 
avec une telle abondance, qu’il semblerait ne les avoir 
pas possédés, si on n’en continuait pas le souvenir 
par l’expression de leurs sucs particuliers, et par la 
conservation de leur arôme au moyen d'un ratafia. 
Enfin, comme la plus grande partie des fruits sont 
extrêmement aqueux, il ne faut jamais employer 
d’autre liquide pour les conserver que l’eau-de-vie, 
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quelquefois même rectifiée. Pour que le ratafia soit 
assez spiritueux, les baies doivent être cassées, les se- 
mences écrasées, les fleurs seulement flétries et ma- 
cérées ; si Ton ajoute de Peau, c'est pour aider à fon- 
dre le sucre avec lequel ou les édulcore. L'infusion 
doit aussi toujours être proportionnée à la nature de 
l'arôme qu'on veut obtenir ; trop abrégée , elle ne 
produirait que des résultats insignifiants ; trop long- 
temps prolongée, on courrait les risques de n’avoir 
que de l'amertume et de l’âcreté, ce qui serait désa- 
gréable. Pour séparer le ratafia, on décante la liqueur 
après l'infusion, on la filtre au papier ou à la chausse, 
mais il faut toujours attendre, pour terminer un ra- 
tafia, que la solution des substances qui doivent le 
composer soit complète; sans cette précaution, on 
pourrait courir les risques d'avoir un dépôt continuel 
pendant tout le temps de sa durée ; il serait en outre 
louche, épais, plus ou moins désagréable à l'œil. 

Il est inutile de répéter ici que toutes les infusions 
avec l’eau-de-vie, quelles que soient les matières et 
les substances qui pourraient être employées pour 
faire le ratafia, doivent toujours être fermées et gar- 
dées dans un lieu tempéré et à l’abri de la lumière 
du soleil, autant pour prévenir l'évaporation de l’al- 
cool ou esprit-de-vin, que pour empêcher la décom- 
position lente et graduée de la liqueur. 

Ratafia d’anis. 



Semences d’anis vert 69 gram. 

Semences de badiane . 125 

Alcool à 70° cent 8 litres. 



On contuse les graines, ensuite on les fait macérer 
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dans l’alcool pendant huit jours, on passe à travers 
un tamis et l’on y ajoute un sirop fait avec 3 kilo- 
grammes de sucre et deux litres et demi d’eau de fon- 
taine, et on filtre. 

Ratafia d’angélique. 



Tiges d’angélique récentes 125 gram. 

Semences d’angélique 30 

Alcool à 70° cent 4 litres. 

Muscade 4 gram. 

Cannelle de Ceylan 2 

Coriandre 4 



On contuse les semences dans un mortier, et on fait 
macérer pendant huit jours dans l’alcool. Ensuite on 
passe à, travers un tamis, et on ajoute un sirop fait 
avec 2 kilogrammes de sucre et un litre et demi d’eau 



de fontaine. 

Ratafia de cassis. 

Cassis bien mûrs. . . 3 kilog. 

Feuilles de cassis 125 gram. 

Girofle 2 

Cannelle de Ceylan 2 

Coriandre 2 



On écrase les baies de cassis, et on les fait macérer 
pendant un mois avec les autres substances, dans 12 
litres d’alcool à 60° cent. On soumet à la presse. On 
y mêle un sirop fait avec 3 kil.500 de sucre et deux 
litres d'eau. 

Ratafia de coings. 



Suc de coings 4 litres. 

Alcool à 85° cent 4 

Cannelle de Ceylan 2 gram. 
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Girofle 2 gram. 

Coriandre 4 

Ratafia d’absinthe. 

Feuilles d’absinthe mondées 2 kilog. 

Baies de genièvre 250 gram. 

Cannelle fine 61 

Rhum d’angélique 15 

Eau-de-vie à 54° cent 8 kil.500 

Après quinze jours de macération, distillez pour 
obtenir 6 kilogrammes de liqueur ; redistillez-les sur 
le résidu pour en obtenir 5 kilogrammes qui mai*- - 
quent 32 degrés ; ajoutez à cet alcool : 

Sucre blanc en poudre 1 kil.250 

Eau pure 1.250 

Eau de fleurs d’oranger double. . . . 250 gram. 

Ratafia de café. 

Café moulu 1 kilog. 

Alcool à 85° cent 4 litres. 

Après 8 jours d’infusion, ajoutez : 

Sucre 2kil.500 

Eau 1.500 

Quand le sucre est dissous, on filtre. 

Macis 2 gram. 

Amandes amères concassées 20 

Sucre lkil.500 

On fait macérer tous les aromates avec l’alcool et 
le suc de coing ; on y ajoute le sucre fondu dans un 
demi-litre d’eau, et on filtre. 
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Ratafia de fleurs d’orangei'. 



Fleurs d’oranger mondées 1 kilog. 

Alcool à 60° cent 6 litres. 

Sucre. 2 kilog. 



On fait macérer pendant quinze jours dans l’alcool. 
On ajoute un sirop fait avec le sucre et un litre d’eau. 

Ratafia de framboises. 



Framboises 4 kilog. 

Alcool à 85° cent 10 litres. 



On fait macérer pendant quinze jours ; on soumet 
à la presse. On fait un sirop avec 3kil.500 de sucre 
et trois litres d’eau ; ensuite on filtre. 

Ratafia de fruits rouges. 



Cerises aigres 500 gram. 

Cerises noires 500 

Merises 500 

Framboises 500 

Groseilles rouges 500 

Fraises. lkil.500 

Alcool à 85° cent 12 litres. 

Sucre 4 kilog. 



Opérez comme ci-dessus. 

Ratafia de genièvre. 



Baies de genièvre 250 gram. 

Cannelle de Ceylan 4 

Coriandre 8 

Macis 2 



On contuse les baies de genièvre, ainsi que les au- 
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litres substances; on fait macérer dans huit litres 
alcool à 22°, on passe avec expression. On ajoute 
tn sirop fait avec 3 kil.500 de sucre, et on filtre. 

Ratafia de grenades. 

Grenades bien mûres et coupées. ... 15 
Alcool à 60° cent 5 litres. 

On fait macérer les grenades pendant quinze jours; 
>n soumet à la presse. On y ajoute un sirop fait avec 
kil.500 de sucre, et on filtre. 

Ratafia de Grenoble. 



Suc de merises noires 10 litres. 

Alcool à 60° cent 9 

Cannelle de Ceylan 8 gram. 

Girofle 4 

Macis 4 

Feuilles de cerisier 375 

Merises noires 2 kilog. 



On laisse macérer pendant 20 jours ; on presse ; on 
Ajoute 4 kil.500 de sucre concassé ; et, quand la dis- 
solution est entière, on filtre. 

Ratafia de noix. 

Noix récemment nouées 60. 

Alcool à 60° cent 6 litres. 

Girofle 2 gram. 

Macis 2 

Cannelle de Ceylan 2 

On fait macérer le tout dans l’alcool pendant deux 
Blois ; on exprime le suc, auquel on ajoute un sirop 

Limonadier. 16 
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fait avec 2 kil.500 de sucre. Ce ratafia s'améliore en 
vieillissant. 

Ratafia de noyaux. 

Amandes d’abricots concassées 125 gram. 

Alcool à 60° cent 2 litres. 

On fait macérer pendant un mois ; on passe à. la 
chausse pour en séparer les amandes. Ensuite on y 
met un sirop fait avec 1 kilogramme de sucre et 1/2 
litre d'eau. 

Ratafia d'œillets. 

Œillets rouges mondés, sans onglets. 1 kilog. 



Cannelle de Ceylan 4 gram. 

Girofle. . 4 

Alcool à 60° cent 4 litres. 



On fait macérer pendant quinze jours. On y met 
un sirop fait avec 1 kilogramme de sucre, et on 



filtre. 

Ratafia de Neuilly. 

Cerises aigres 2 kil.500 

Cerises noires 1 kilog. 

Pétales d’œillets rouges 500 gram. 

Eau-de-vie à 60° cent 8 litres. 

Sucre, 100 grammes par litre de liqueur 

Ratafia des quatre fruits. 

Suc de cerises noires 1 litre. 

Suc de groseilles 1 

Suc de cassis 1 

Suc de framboises 1 

Girofle 4 gram. 

Coriandre 4 
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Alcool à 85° cent 4 litres. 

Sucre 3kil.500 

On mélange tous les sucs et l'alcool. Ou laisse infu- 
ser les aromates, et on y met le sucre concassé. Après 
l’entière dissolution, on filtre. 

Ratafia des sept graines. 

Semences d’aneth 30gram. 

— d’angélique 30 

— de fenouil 30 

— de carvi. 30 

— de carottes 30 

— de coriandre 30 

— d’anis vert 30 

Alcool à 60° cent 7 litres. 

Sucre 4 kilog. 

Eau 3 litres. 

On contuse les semences ; on laisse macérer pen- 
dant un mois; on passe au tamis. On y ajoute le si- 
rop j ensuite on filtre. 

Rosolio de Turin. 

Raisin de Corinthe 125 gram. 

Fleurs de roses de Provins 500 

Fleurs de jasmin 60 

Cannelle de Ceylan 4 

Macis 4 

Alcool à 60° cent 6 litres. 

Sucre 2kil.500 

Eau 2 litres. 

Opérez comme ci-dessus. 



Digitized by Google 




1 84 



BOISSONS AQUEUSES ACIDULES. 



Scubac. 



Safran gâtinais 

Macis 

Zestes de 

Zestes de 

Alcool à 60° cent 

Sucre 

Eau 

Opérez comme ci-dessus. 

Vespetro. 



Semences d’anis vert 30gram. 

— de fenouil 60 

— de coriandre 30 

— de céleri 15 

— de carvi 30 

Zestes de 4oranges. 

Zestes de 3 citrons. 

Alcoolji 60» cent 12 litres. 



On fait macérer dans l’alcool, pendant huit jours, 
les cinq premières substances; on distille au bain- 
marie. Ensuite on fait un sirop avec 3 kil. 500 de su- 
cre et trois litres d’eau, et on filtre. 

DES BOISSONS AQUEUSES ACIDULES. 

Nous comprenons sous cette dénomination diverses 
boissons qu’on peut confectionner avec le suc exprimé 
de quelques fruits agréables et acidulés pour être em- 
ployées de suite , principalement eu été , au moment 
des grandes chaleurs. 



30gram. 

2 

4oranges. 
2 citrons. 
10 litres. 
4kil.500 
2 litres. 
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Eau de cerises. 

On la prépare avec 1 kilogramme de cerises acidu- 
lés dites de Montmorency, rouges, transparentes, bien 
mûres, dont on a d'abord ôté les queues, ensuite les 
noyaux pour les conserver à part ; on écrase la pulpe 
du fruit en y ajoutant un peu d'eau, pour conserver 
dans un vase de faïence, après y avoir exprimé le suc 
d'un citron que l'on mêle exactement en agitant, pour 
laisser infuser pendant deux heures à la chaleur de 
l'atmosphère. 

Après avoir bien lavé et nettoyé les noyaux, on les 
pile, on les écrase avec 250 grammes de sucre, et l'on 
ajoute le suc exprimé des cerises; on passe et l'on 
tire le tout au clair; on met le marc sous une presse, 
on agite la liqueur obtenue ; on laisse reposer ensuite 
pendant vingt minutes, on passe à la chausse et l'on 
conserve pour l'usage. 

Eau de fraises. 

1 

Choisir les fraises les plus grosses et les plus mûres; 
après les avoir mondées de leurs queues et des pe- 
tites feuilles qui les accompagnent, on les écrase, on 
les broie en versant un peu d'eau par-dessus; après 
deux heures d'infusion, on passe le tout à la chausse 
ou au tamis pour le tirer au clair ; on met le suc ex- 
primé dans une bouteille non bouchée que l'on ex- 
pose ensuite pendant quelque temps à la chaleur du 
soleil ou devant le feu, et mieux encore dans une 
étuve ; on en prend un double-décilitre qu'on met 
dans un vase de faïence et sur lequel on verse un 



Digitized by Google 




186 BOISSONS AQUEUSES ACIDULES* 

litre d'eau en y ajoutant 1 85 grammes de sucre ordi- , 
n aire j pour le battre en transvasant alternativement 
d'un pot dans un autre; on laisse ensuite rafraîchir, 
et l'on conserve pour l'usage. 

Eau de framboises. 

Exprimez, par le moyen d'un linge peu serré et 
assez fort, une certaine quantité de framboises bien 
mûres : après avoir laissé reposer, tirez au clair, et 
sur un double-décilitre, versez un litre d'eau, édulco- 
rez ensuite le tout avec 125 ou 185 grammes de sucre ; 
lorsque le mélange est exact, passez à la chausse, et 
faites rafraîchir pour l'employer à Volonté. 

Eau de groseilles. 

Après avoir choisi 750 grammes de groseilles bien 
mûres, transparentes et fraîchement cueillies, on les 
égrène et on les broie dans un mortier, en roulant 
le pilon pour ne pas écraser les pépins; on y ajoute 
125 grammes de framboises aussi écrasées, on ras- 
semble le tout dans un vase de verre que l’on ex- 
pose pendant quelque temps aux rayons du soleil, 
ou à l'ardeur d'un feu très-clair, pour môler ensuite 
à dose convenable; ordinairement l'on prend un dou- 
ble-décilitre de suc de groseilles par litre d'eau, dans 
lequel on a fait fondre auparavant 125 ou 185 gram- 
mes de sucre ; après avoir agité le tout en versant le 
liquide d'un vase dans un autre pour que le mélange 
soit aussi exact que possible, on fait rafraîchir pour 
passer et tirer au clair, soit avec la chausse, soit avee 
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nn tamis, en exprimant encore le marc avec la presse, 
pour conserver et s'en servir au besoin. 

On prépare de la même manière, et en suivant les 
mêmes procédés, l'eau d’épine-vinette, mais on n'y 
ajoute point de framboises. 

LIMONADES. 

Boissons aqueuses qui tirent leurs noms de ce qu'on 
les faisait autrefois avec le suc exprimé des limons, 
fruits assez communs dans le Midi, beaucoup plus 
gros et plus jaunâtres que le citron ordinaire : leur 
écorce est aussi plus épaisse et beaucoup moins amère; 
on en distingue deux espèces, le doux et l'acide : le 
premier n’est employé que pour confire, c’est le se- 
cond qui sert pour la limonade; mais, comme ils ne 
sont pas assez communs, c'est le suc exprimé des ci- 
trons dans l'eau ordinaire que l'on édulcore avec du 
sucre à qui l'on donne le nom de limonade, boisson 
aqueuse, assez agréable, principalement lorsqu'elle 
est bien faite. 



Limonade à froid. 

Après avoir choisi des citrons bien mûrs, on frotte 
le sucre sur leur surface, afin d’en extraire l'huile es- 
sentielle aromatique qui s'en détache facilement par 
les frottements réitérés, pour les jeter ensuite dans la 
quantité d'eau nécessaire, froide et préparée d'avance; 
piques-uns coupent le fruit par son milieu pour 
exprimer le suc qu'il contient dans son intérieur; 
d'autres le partagent par tranches minces après l’avoir 
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dépouillé du zeste ; mais de quelque manière qu'on i 
s’y prenne, ce n'est que de son suc qu'on a besoin 
en pareil cas, tout le reste ne fournit qu'une saveur 
amère, acerbe et désagréable au goût; quoi qu'il en 
soit, pour un litre d'eau, on peut employer un, deux 
et même trois citrons, y ajouter aussi le suc exprimé 
d’une ou deux oranges bien mûres et douces ; telle 
doit être une limonade faite à froid; on y ajoute, 
pour la prendre, une certaine quantité de sucre ou 
de sirop simple * lorsqu'elle est bien faite, c'est une 
boisson aussi saine qu'agréable et utile dans beau- 
coup de circonstances. 

Limonade à chaud. 

Elle se prépare de la même manière, excepté qu'on 
fait bouillir l'eau; après l'avoir retirée du feu et lais- 
sée refroidir, on y ajoute tous les ingrédients comme 
dans la précédente. Quelques-uns se contentent de 
verser l’eau dessus au moment de l’ébullition, ce qui 
ne fait pas une bien grande différence ; d'autres enfin 
expriment d'abord le suc des citrons et des oranges 
dans une théière, et jettent l’eau bouillante par-des- 
sus; mais tout cela est indifférent. 

Limonade vineuse. 

Encore appelée limonade au vin. Sur 500 grammes 
de sucre frotté sur l’écorce de deux citrons et mis 
au fond d’un vase de faïence ou de porcelaine, on 
verse suffisante quantité d’eau un peu chaude pour 
le faire fondre; on ajoute deux litres de bon vin 
rouge ou blanc ; on passe ensuite à la chausse pour 
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tirer le tout à clair, le laisser refroidir et le conserver 
pour l’usage. 

Limonade tartrique. 

Acide tartrique en poudre 4 grain. 



Sucre 125 

Teinture de citron 4 

Eau 1 litre. 



Boisson agréable et rafraîchissante. 

Limonade citrique. 



Acide citrique en poudre 4gram. 

Sucre en poudre 125 

Eau pure 1 litre. 



Aromatisez avec esprit de citron.. . . 4 gram. 

On peut garder cette poudre et s’en servir à l’occa- 
sion. On prépare également une limonade avec le sel 
d'oseille dans les mêmes proportions, ou bien en rem- 
plaçant ce sel par 1 gr.60 d’acide oxalique. 

Limonade en tablettes. 

On prend 500 grammes de sucre royal en poudre 
très-fine; on fait dissoudre 12 grammes d’acide tar- 
faque, 0ll mieux d’acide citrique, et 4 grammes de 
gomme arabique; on aromatise cette solution avec 
l’essence de citron; il ne faut qu’une demi-verrée 
d'eau pour faire la dissolution. On forme sa pâte 
tomme pour les pastilles, on la coule dans des moules 
de fer-blanc, légèrement graissés avec de l’huile d’o- 
Iwe fraîche. Chaque moule doit tenir 30 grammes. 
Oo les met à l’étuve ; quand la tablette est sèche, on 
^ retire du moule et on la conserve dans un endroit 
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sec. Ces tablettes, fort commodes pour les voyageurs, 
font deux verres de limonade. 

De la limonade en poudre. 

On prend 30 grammes d'acide tartrique que l’on 
pulvérise finement, on la mêle à i kilogramme de 
sucre passé au tamis de crin fin, on y ajoute aussi 
8 grammes de gomme arabique, également en pou- 
dre très-fine et aromatisée avec de l’essence de citron. 
Cette poudre se vend en boites de 30 à 60 grammes. 
Pour en faire usage, on la délaie dans un peu d’eau, 
et quand elle est fondue, on en ajoute ce qu’il con- 
vient. Cette poudre est très-commode pour les habi- 
tants des campagnes qui ne peuvent avoir des ci- 
trons. La gomme arabique modère la vivacité de 
l’acide tartrique. 

On peut faire de la limonade, quand on n’a pas de 
citrons, avec 30 grammes de sirop de limon pour 21 5 
grammes d’eau. Cette boisson n’est pas cependant 
aussi agréable. 

Limonade gazeuse de Laplaigne de Laville. 



Suc de citron ; 60 gram. 

Sucre 125 

Eau chargée de 6 fois son volume de 
gaz acide carbonique 625 



Limonade gazeuse de Soubeiran. 

On introduit dans chaque bouteille 60 grammes de 
sirop de limons, et l’on finit de la remplir avec de 
l’eau gazeuse à 5 volumes de gaz. 
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Autre de Julia de Fontenelle. 



Acide citrique en poudre 4 gram. 

Sucre en poudre. 183 

Eau pure 250 

Essence de citron 4gouttes. 

Eau gazeuse, à 5 volumes 1 litre. 



On dissout le sucre et l’acide dans les 250‘grammes 
d’eau; on y ajoute l’essence, on partage la solution 
dans des bouteilles de 625 grammes, et on achève de 
les remplir avec l’eau gazeuse. 

Observations. 

Quand les limonades gazeuses doivent être gardées 
longtemps, elles ont besoin d’être mutées pour se 
conserver. Pour cela, on introduit dans chaque bou- 
teille, avant de la remplir d’eau, une dissolution con- 
tenant 5 centigrammes de sulfite de soude. Elles 
peuvent alors être gardées indéfiniment. Au bout de 
quelque temps, le goût du sulfite disparaît entière- 
ment. 

On prépare de la même manière des limonades 
avec les sucs ou les sirops de groseilles , de framboi- 
ses, de fraises, de mûres, de grenades, d’oranges , de 
vinaigre , etc. 

Orangeade. 

Egalement appelée eau d’orange ; elle se prépare 
de la manière suivante : après avoir choisi une belle 
orange bien mûre, après avoir enlevé la peau qui la 
recouvre, on la coupe par tranches longues et min- 
ces, pour la mettre dans un vase avec 125 grammes 
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de sucre et uu litre d’eau ; on exprime ensuite le suc 
de deux autres oranges, dans lequel on mêle celui 
d’un citron pour les battre ensemble pendant quel- 
que temps ; en transvasant d’un pot à un autre, après 
avoir passé le tout et tiré à clair, on fait rafraîchir 
pour l’usage j c'est une boisson désaltérante, assez 
agréable, et qui devrait même être employée beau- 
coup plus souvent qu elle ne l’est pour l’ordinaire. 

DES BAVAROISES. 

On attribue aux habitudes d’un prince bavarois 
l’origine de ce nom qui , chez tous les limonadiers, 
sert à désigner une boisson froide ou chaude, extem- 
poranée, et que l’on peut servir à toute heure ; celle 
qui est préparée avec suffisante quantité d’une infu- 
sion théiforme, édulcorée avec plus ou moins de si- 
rop de capillaire, est désignée sous le nom de bava- 
roise à l’eau. 



Bavaroise au lait. 

Lorsqu’où mêle avec la même infusion théiforme 
parties égales de lait bouilli d’avance, toujours édul- 
coré avec le même sirop, on la nomme bavaroise au 
lait ; quelques-uns lui donnent encore un peu plus 
de consistance en y mêlant un peu de lait d’amandes. 

On peut donner aux bavaroises tous les arômes dé- 
sirables, en les édulcorant avec des sirops aromatisés 
d’une manière différente ; les uns choisissent celui dû 
cannelle, d'autres celui de vanille, d’autres enfin ce- 
lui de deurs d’oranger. 
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Bavaroise à la grecque. 

On la désigne ainsi lorsqu'avec une partie du suc 
exprimé des fraises dans leur pleine et entière matu- 
rité, on ajoute deux parties de celui du citron pour 
suffisante quantité d'eau pure, qu'on édulcore avec 
du sucre ou du sirop de capillaire, ce qui fait une 
boisson acidulé extrêmement agréable. 

Bavaroise d'orgeat. 

On introduit dans une petite carafe environ 45 
grammes de sirop d'orgeat frais, et l'on y ajoute de 
280 à 310 grammes d’eau pure. Quelquefois on la 
prépare aussi avec de l'eau bouillante. 

Bavaroise d’orgeat au lait. 

A la quantité de sirop d'orgeat ci-dessus indiquée, 
on ajoute les mêmes proportions de lait. 

Bavaroise au lait d’amandes. 

Sucrez à volonté du lait avec du sirop d'orgeat, 
avec ou sans infusion de thé, suivant le goût de l'a- 
mateur. 

Bavaroise au chocolat. 

La bavaroise au chocolat est un chocolat léger à la 
crème. 15 grammes de chocolat par bavaroise; au 
lieu de crème, on se sert de lait. 

Barbarade. 

La barbarade se fait par le mélange d'une partie 
Limonadier. 17 
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de chocolat, d’une partie de calé et d’une partie de , 
lait. , 



Orge au lait. 



! 



Lavez 60 grammes d’orge perlé dans l’eau bouil- 
lante, faites-le crever sur le feu dans un litre d’eau ; 
tirez à clair et mélangez avec partie égale de lait 
chaud, sucrez à volonté. Cette boisson se sert à la fin 
des bals. 

Dans un café, toutes ces boissons doivent être 
chaudes et se servent dans des carafons sur un pla- 
teau, avec une carafe d’eau et deux verres. Dans les 
soirées et bals, elles se servent dans des verres après 
les rafraîchissements. 



Vin chaud. 

On se sert aussi, dans les cafés, du vin chaud, qui 
consiste à faire infuser, dans le vin bouillant, de la 
cannelle, un peu de citron, et suffisante quantité de 
sucre. 

DU RIZ. 

Chez les limonadiers, cette substance alimentaire 
se débite au gras ou au lait, surtout dans les longues 
soirées d’hiver, où elle offre encore une ressource à 
l’estomac de celui qui aurait manqué l’heure du dîner 
d’invitation, ou bien à ceux qui, au sortir des specta- 
cles, éprouvent un besoin de manger; mieux vaut 
encore entrer dans un café, même à onze heures du 
soir, que de se coucher sans souper, surtout lorsqu’on 
n’en a pas l’habitude. Quel que soit le motif, le riz 
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n'en est pas moins une nourriture également agréa- 
ble, substantielle, incapable de nuire ; dans celui de 
la Caroline et du Piémont, la substance nutritive est 
eïtïèmement abondante ; aussi les limonadiers doi- 
vent les adopter par préférence et les préparer pour 
tons les goûts : il doit être choisi bien net, blanc, 
nouveau, assez gros et dur pour qu’il rende aisément 
lorsqu’il est sur le feu. 

Riz au gras. 

Comme la consommation journalière doit toujours 
être à peu près connue , il faut laver de suite, et à 
plusieurs eaux différentes, autant de 30 grammes de 
riz que l’on voudra obtenir de bols pleins; après avoir 
laissé égoutter, le placer sur un feu très-doux avec 
nne quantité suffisante de bouillon gras ordinaire fait 
d’avance avec le bœuf; entretenir un degré de cha- 
leur toujours égal jusqu’à ce que le riz soit parvenu 
«u point de cuisson convenable ; l'assaisonner et le 
saler de manière à ce qu’il soit d’un goût agréable. 

Riz au lait. 

Prendre une quantité déterminée de riz comme 
dans le cas précédent, le laver aussi à plusieurs fois 
différentes avec de l’eau, mettre le lait sur le feu, et 
lorsqu’il est près de bouillir, y jeter le riz pour le 
laisser cuire à petit feu ; il faut le surveiller et y 
ajouter du lait à mesure qu’il épaissit; toutes les fois 
qu’on en demandera, il conviendra de le servir ac- 
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compagné de sucre en poudre et môme d’un petit 
flacon renfermant de l’eau de fleurs d’oranger. 

Quant à toutes les autres préparations faites avec 
le riz, elles sont très-peu demandées dans les cafés, 
et on peut consulter à ce sujet le Manuel du Cui- 
sinier et de la Cuisinière, par Cardelli , de YEncyclo- 
pèdie-Roret. 
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ART DU GLACIER. 



Dans un art dont la glace devient un des maté- 
riaux de première nécessité, nous ne croyons pou- 
voir mieux faire que de commencer par parler de 
l’eau. La profession du glacier est tellement liée à 
celle du limonadier, que nous avons jugé nécessaire 
de les mettre à" la suite l’une de l’autre. 

de l’eau. 

De tous les produits naturels, l’eau est l’un des 
plus propres à fixer l’attention de l'homme, tant à 
cause des services qu’elle nous rend, que parce qu’elle 
est indispensable à notre existence. Elle est d’une 
nécessité absolue au limonadier et au glacier, tant à 
l’état liquide qu’à celui de glace. L’eau est incolore, 
inodore, transparente et insipide, sans doute parce 
que, dès notre enfance, nos organes sont familiarisés 
avec son goût ; elle est élastique, réfracte fortement 
la lumière et est susceptible de transmettre les sons ; 
elle est mauvais conducteur du calorique et de 1’élec- 
tricité; elle est compressible, et lorsqu’on lui fait 
éprouver un choc violent et subit, il y a dégagement 
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de lumière. Par l'action de la chaleur, elle se dilate, j 
devient plus légère, bout et se vaporise à 100° C. sous i 
une pression de 76°; elle se congèle à une tempéra- 
ture de 4,44° C. au-dessous de zéro, et de ce degré à i 
celui de zéro, elle se dilate ; elle n'est décomposable i 
par l'électricité que lorsqu’elle tient du sel marin ou 
de l'acide hydrochlorique en dissolution. L'air dis- 
sout d’autant plus d’eau qu’il est plus chaud et plus 
sec ; si sa température ou sa densité viennent à dimi- 
nuer, il devient sursaturé et il abandonne l’excès 
d’eau sous forme de brouillards, de nuages, de 
pluie, etc. L'air, en dissolvant de l’eau, devient beau- 
coup plus rare et par conséquent plus léger; il est 
alors très-peu siccatif. L'air dissous par l’eau éprouve 
un changement remarquable; si on l’en chasse au 
moyen de la chaleur, on trouve qu'il contient 33 pour 
100 d’oxygène, ce qui tient sans doute à la plus grande 
solubilité de l'oxygène dans l’eau. L’eau est le plus 
grand dissolvant connu. 

D’après l’analyse qui en a été faite, elle est com- 



posée de : 

Oxygène 88,90 ou 1 atome d’oxygène. 

Hydrogène 11,10 ou 1 atomes d’hydrogène. 



100,00 ou 1 atome d’eau. 

Par l’action ou la soustraction du calorique, elle 
passe à l’état gazeux, liquide ou solide. 

Eau de pluie . — A moins qu’elle ne soit tombée 
dans ou près d’une ville, et quand elle a été recueillie 
au moment de sa chute, elle a toutes les propriétés des 
bonnes eaux potables. Celle qui tombe après une 
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grande sécheresse est moins pure ; celle qui tombe 
par un grand vent, quand il fait très-chaud, est la 
plus sale de toutes, parce qu'elle entraîne beaucoup 
de semences de plantes et d'œufs d’insectes qui, en 
se putréfiant, rendent l'eau de mauvaise qualité. 

Eau de source. — Ce n'est, h proprement parler, 
que l’eau de pluie qui filtre à travers les terres ; ces 
eaux sont donc généralement pures, à moins qu’elles 
ne traversent des terrains séléniteux ou contenant des 
sels solubles. Les meilleures sont celles qui filtrent à 
travers les sols quarzeux. Hors de là, elles partagent 
les propriétés des sols qu'elles traversent ; c'est ce qui 
a fait dire à Pline : Taies sunt aquœ quam terrain per 
Wm fluunt. 

Eau de rivière. — C'est la réunion des eaux de 
source et de pluie. Elles sont assez pures, surtout 
quand elles coulent sur un terrain siliceux ; dans les 
lieux habités, il faut les prendre au-dessus et non 
au-dessous des habitations. 

Les eaux des marais et des mares, et surtout celles 
de puits, sont les moins pures. Pour qu'une eau soit 
bonne, il faut qu'elle soit inodore et incolore, insi- 
pide, qu'elle dissolve bien le savon et cuise les légu- 
mes, etc. 

t 

EAU SOLIDE, LIQUIDE ET EN VAPEURS. 

L'eau est susceptible de passer à ces trois états, par 
une addition ou une soustraction du calorique. Ainsi, 
au-dessous de zéro, elle se congèle, et au-dessus de 
80° R. ou de 100° C., elle se vaporise; on a fait cepen- 
dant quelques remarques très-intéressantes à ce sujet. 
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On a reconnu que co liquide ne se gelait à zéro que 
lorsqu'il contenait de la vase, et que les substances 
salines en retardaient d'autant plus la congélation, 
qu'il fallait un degré de froid de 40° au-dessous de 
zéro pour faire passer à l'état de glace de l’eau satu- 
rée d'hydrochlorate de chaux. L’eau aérée se congèle 
à — 3,5. Celle qui est distillée peut être portée jusqu'à 
— 5°. L'eau, en se congélant, cristallise en aiguilles 
qui se croisent sous des angles de 60 à 120°; en pas- 
sant à l'état de glace, elle augmente de volume avec 
une force expansive telle , qu'un canon de fusil de 
l'épaisseur d’un doigt, rempli d’eau et fermé le plus 
solidement possible, se crève quand il est exposé à un 
très-grand froid. C’est ce qu’on observe également 
lors des hivers rigoureux où l’on voit les vases se 
casser et les pierres se fendre. On peut, en exposant 
la glace à 20° au-dessous de zéro, la rendre si dure, 
qu’elle est susceptible d'être taillée et d'être réduite 
en poudre : elle peut être refroidie jusqu’à 50° au- 
dessous de 0 sans changer d'aspect, mais en acquérant 
une plus grande densité. 

La glace étant plus légère que l'eau, nage à la sur- 
face des lacs, des fleuves, des rivières, etc., comme 
on le voit lors des débâcles. Nous venons de dire que 
plus la glace était refroidie, plus elle acquérait de 
dureté : c'est d'après la connaissance de cette propriété 
qpie, durant l’hiver très-rigoureux de 1740, on con- 
struisit à Pétersbourg, avec de la glace provenant de 
la Néwa, ayant de 65 centimètres à 1 mètre d'épais- 
seur, un très-beau palais de glace d’une longueur de 
16 ra .90, d’une largeur do 5 m .20, et d’une hauteur de 



Digitized by Google 




EAU SOLIDE OU GLACE. 



201 



6®.50. L’on plaça devant ce palais 6 canons de glace, 
épais de 108 millimètres, avec leur affût également 
en glace, ainsi que deux mortiers d’un calibre égal à 
ceux de bronze ; on chargea les canons comme ceux 
de métal, avec cette différence, qu’au lieu de f kil.500 
de poudre, on n’en mit que 375 grammes; l’explosion 
n’en fut pas moins forte, et le boulet d’un de ces 
canons perça une planche épaisse de 54 millimètres, 
que l’on avait placée à une distance d’environ 60 pas. 
Aucun de ces canons ne creva. 

Un phénomène digne de remarque, c’est que la 
glace, en se liquéfiant, absorbe 75° de chaleur aux 
corps qui l’entourent. Ainsi, si l’on mêle 1 kilogramme 
d’eau chauffée à 75° à 1 kilogramme de glace à 0, on 
obtient 2 kilogrammes d’çau à 0. 

La glace, avons-nous dit, est plus légère que l’eau, 
et sa densité a fait l’objet des recherches de plusieurs 
physiciens, mais cette densité a donné lieu aux éva- 
luations les plus diverses. Parmi les valeurs, déjà un 
peu anciennes sur ce sujet, on peut indiquer les sui- 



vantes : 

P. Heinrich 0.905 

Thomson 0.910 

Dumas 0.950 

Osann 0.927 

Les travaux plus récents ont donné : 

Brunner 0.9180 

Plucker et Geissler 0.9158 

H. Hopp 0.908 



Enfin, M. Dufour, de Lausanne, par des méthodes 
nouvelles, a trouvé, en 1862, 0,9178 comme densité 
moyenne de la glace à 0°. 



Digitized by Google 




202 GLACE ARTIFICIELLE. 

On trouve ainsi facilement qu'un volume d’eau, 
égal à 1 à la température de 0°, produit, en se con- 
gelant, un volume de 1,0895 de glace ou que la dila- 
tation, au moment du gel, est sensiblement 9/100 ou 
1/H du volume de l’eau à 0°. 

Glace artificielle. 

Il est des circonstances où, se trouvant dépourvu 
de glace, on désire en obtenir à tout prix, tant pour 
les tables somptueuses que pour son emploi médical. 
Nous croyons devoir consigner ici les procédés mis 
en usage pour en obtenir, en laissant de côté ceux 
qu’on ne met en pratique dans les laboratoires que 
comme objet d'expérience. 

Procédé de MM. Boutigny et Dümeilet. 

On a recherché les moyens les plus faciles et les 
moins dispendieux de se procurer de la glace en tous 
lieux et en toutes saisons, sans le secours des glaciè- 
res. Le procédé dont on va lire la description réussit 
assez bien et remplit d'ailleurs presque toutes les 
conditions du problème. 

L’appareil nécessaire se compose : 

1° D’une boîte en bois de chêne de 36 centimètres 
de longueur, de 81 millimètres de largeur et de 162 
millimètres de hauteur. Toutes ces mesures prises de 
dedans en dedans. 

2° De deux boites en fer-blanc, construites dans la 
même forme, mais ayant chacune 33 centimètres de 
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longueur, 16 millimètres de largeur, et 176 millimè- 
tres de hauteur. 

La boite en bois est destinée à recevoir le mélange 
frigorifique ; les deux boites en fer-blanc devront 
contenir l’eau qu’on se propose de convertir en glace. 

Le mélange frigorifique se compose de 1 kil.500 
d’aeide sulfurique affaibli par une addition d’eau, 
telle qu’il ne marque plus que 41° à l’aréomètre ou 
pèse-acide. Dans le cas où on n’aurait pas cet instru- 
ment à sa disposition, on arriverait à ce résultat en 
mêlant ensemble sept parties en poids d’acide sulfu- 
rique du commerce, qui indique en général 66° à 
l’aréomètre, avec cinq parties d’eau également en 
poids. 

Quelques remarques sont indispensables sur cette 
opération. 

Au moment où se fera le mélange d’acide et d’eau 
qui vient d'être indiqué, il se manifestera un très- 
oiand dégagement de calorique, et la température 
de la liqueur s’élèvera considérablement. 11 faudra 
donc éviter toute précipitation en versant l’eâu dans 
r acide ou l'acide dans l’eau, et surtout n’employer 
pour cette opération qu’un vase de grès qui présen- 
tera une résistance convenable. 

Lorsque la température du mélange aura été ra- 
menée à celle de l’atmosphère dans laquelle on opè- 
rera, ou, en d’autres termes, lorsqu’il sera refroidi, 
il sera propre à l’usage auquel il est destiné. On le 
versera donc à la dose de 1 kil.500 dans la boite de 
bois, et on y ajoutera, à l’instant même, 2 kilogram- 
mes de sulfate de soude bien pulvérisé. Oit agitera 
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un instant ce mélange à l’aide d’un bâton , et on y 
plongera les deux boîtes de fer-blanc préalablement 
remplies d’eau pure et nette. 

Ces deux boites doivent être placées de manière à 
laisser entre elles et les parois intérieures do la boite 
en bois, un léger intervalle, afin que le mélange d’a- 
cide et de sel puisse circuler librement autour des boi- 
tes de fer-blanc. 

L’effet de ce mélange est tel qu’un thermomètre 
qui y serait plongé indiquerait presqu’à l’instant un 
abaissement de 13° et au-delà : au bout de 10 minu- 
tes, l’eau contenue dans les boîtes de fer-blanc com- 
mencera à se troubler, et bientôt des glaçons se for- 
meront contre les parois intérieures; quinze minutes 
après, l’eau des boites et le mélange frigorifique se- 
ront ramenés à une température commune, et dès 
lors ce dernier ne sera plus utile pour la continuation 
de l’opération. 11 conviendra donc de procéder à un 
nouveau mélange qu’on substituera au premier, et 
dans lequel les boites de fer-blanc devront être plon- 
gées de nouveau. Les glaçons augmenteront bientôt 
de volume, ils seront adhérents aux parois intérieures, 
et il sera indispensable de les en détacher soigneuse- 
ment. Cette opération se fera avec une grande facilité, 
en pressant plusieurs fois entre les doigts, pour les 
rapprocher l’une de l’autre, les feuilles de fer-blanc 
qui composent les grands côtés des boites ; par ce 
moyen, la partie de l’eau qui ne sera point encore 
convertie en glace, se mettra directement en contact 
avec les parois do fer-blanc, et elle recevra immétlia- 
dement l’effet des mélanges frigorifiques. Cette petiu 
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opération est de la plus grande importance, et le suc- 
cès dépend presque entièrement de son exécution. 

En général, après 40 ou 50 minutes, l’eau est tota- 
lement convertie en glace ; si, contre toute attente, 
on n’était arrivé qu’imparfaitement à ce résultat, il 
faudrait recourir à un troisième mélange, et procéder 
comme on l’a indiqué pour les deux premiers. 

Chacune des deux boites contiendra une tablette 
de glace très-pure et très-solide, du poids de 750 
grammes. 

Il reste, pour compléter cette indication, à présenter 
quelques observations générales. 

Lorsqu’on opérera’ "pendant l’été , il sera très-utile 
de préparer ces mélanges dans une cave dont la tem- 
pérature constante soit à peu près de -j- 1 0° : on em- 
ploiera de l’eau sortant du puits, et on mettra à la 
cave, avant d’en faire usage, l’acide et le sulfate de 
soude. 

Les diverses manipulations qui viennent d’être in- 
diquées exigent quelques précautions, afin de ne pas 
faire rejaillir sur ses vêtements, et surtout sur son vi- 
sage, quelques portions du mélange frigorifique. Une 
seule goutte de ce mélange, composé d'acide sulfuri- 
que, qui s’introduirait dans les yeux, produirait un 
effet funeste, et les vêtements qui en seraient atteints 
seraient brûlés. 

Enfin, on devra apporter quelques soins dans le 
choix du sulfate de soude, et éviter d’employer celui 
qui serait efileuri. L’inobservation de cette recom- 
mandation contribue à faire échouer l’opération. 

Limonadier. 18 
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Si on ne voulait pas faire immédiatement usage de 
la glace , on l'envelopperait avec un inorcean d'é- 
toffe de laine, ou avec de la paille, et on la placerait 
dans le lieu le plus frais dont on pourrait disposer. 

Expérience pour faire de la glace en grand et dans 
toutes les saisons. 

\ 

On prend 2kil.500 de sulfate de soude, et 2 kilo- 
grammes d'acide sulfurique à 36° ; on les mêle en- 
semble dans un baril et on y plonge ensuite un vase 
en verre ou en métal, rempli d'eau : l'on prépare 
deux autres mélanges semblables et on y réitère deux 
autres fois l'immersion du même vase; dès lors, l'eau 
est congelée. Si l'on opérait avec une grande dose de 
mélange, la congélation aurait lieu à l’instant même, 
tandis qu'avec les quantités prescrites, le baril et le 
vase lui cèdent une partie de leur calorique. 

Il est aisé de voir que le froid produit est dû au 
calorique qu'absorbe le sulfate de soude, en s’unissant 
à l'acide sulfurique et passant à l’état liquide. On 
peut tirer parti de ces mélanges on saturant l'acide 
sulfurique par la soude, et faisant évaporer cette so- 
lution jusqu'à une très-légère pellicule; le produit 
sera du sulfate de soude qui pourra être employé 
pour de nouvelles expériences. 

Procédé de M. Leslie, pour la congélation artificielle. 

On met de l’eau dans le vase poreux (fig. 60), placé 
au-dessus du grand vase 2, qui contient de l’acide 
sulfurique concentré; l'appareil étant ensuite placé 
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sur le plateau 3 de la machine pneumatique, on fait 
le vide; si l’on soulève ensuite le couvercle 4 du pe- 
tit vase, la congélation de l'eau a lieu tout à coup, 
parce qu'une portion de ce liquide, vaporisée dans le 
vide et ensuite absorbée par l'acide, enlève le calori- 
que ambiant. 

11 arrive souvent qu'on a besoin d’opérer des de- 
grés de froid extraordinaires, sans le secours de la 
glace : afin de pouvoir obvier au défaut de la glace, 
nous allons faire connaître les formules des mélanges 
frigorifiques. 

Nous reviendrons plus loin sur la glace fabriquée 
artificiellement, à l’occasion des appareils congéla- 
teurs. 



Méthode pour produire des degrés de froid 
extraordinaires. 

On produit des degrés de froid considérables par 
le simple mélange de la glace ou de la neige avec les 
sels déliquescents, ainsi qu'avec quelques acides, tels 
que l’acide nitrique, l’acide sulfurique, etc. ; c’est sur 
cettepropriété qu’est fondé l’art du glacier. Nous allons 
exposer les mélanges les plus efficaces : 

1° line partie d'acide sulfurique avec quatre de 
glace produisent un degré de froid de 20° au-dessous 
ûe zéro ; 

2° Sept parties de neige et quatre d'acide nitrique 
produisent un abaissement de température de — 43°, 
et un mélange de six parties de sulfate de soude, 
quatre d'hydrochlorate d’ammoniaque, deux d'hydro- 



Digitized by Google 




208 GLACE ARTIFICIELLE. 

chlorate de potasse et quatre d'acide nitrique, porte 
la température à 42°; 

3° Parties égales de sel de cuisine (hydrochlorate 
de soude) et de neige, ou de glace, abaissent la tem- 
pérature à 18°. Ce sont ces proportions que les limo- 
nadiers emploient pour la préparation des glaces; 

4° Si l'on expose séparément dans le mélange n° 2 i 
deux parties de neige et trois d'hydrochlorate de 
chaux, et, qu'après avoir attendu qu’elles aient été \ 
portées à la température de ce mélange, on les mêle, 
le froid qu'elles produisent est de 27° ; 

5° En exposant! dans ce dernier mélange frigorifi- i 
que, et séparément, une partie de neige et deux de 
ce sel, on obtient un degré de froid de 54°; 

6° Si l'on fait les mêmes expériences avec huit par- 
ties de neige et dix d'acide sulfurique affaibli, l’a- 
baissement de la température est porté à son maxi- j 
mura, qui est de 68°. 

Cette production de froid est facile à expliquer : 
les corps solides ne peuvent passer à l’état liquide 
qu’en absorbant du calorique qu’ils prennent aux 
corps avec lesquels ils sont en contact. Or, ici les sels, 
en se fondant, en enlèvent à la neige ou à la glace, 
et en abaissent la température à tel point qu'on peut 
porter celle de la glace jusqu'à — 50°; elle devient 
si dure, que, réduite seulement à — 20°, on peut la 
tailler et la réduire en poudre. Nous allons joindre ici 
les tableaux des mélanges frigorifiques de M. Walker. 
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TABLEAU 



Des mélanges frigorifiques propres à rafraîchir les boissons 
sans le secours de la glace. 



■ — 

MÉLANGES. 


ABAISSEMENT 

du thermomètre. 


DEGRÉS 

de froid produits. 


parties. 

Hydrochlor. d’ammq"* 5 
Nitrate de potasse. 5 

Eau. 16 


de 4* 10® 
à 11°11. 


21®11. 


1 Eydrocblor. d’ammon. o 
' Nitrate de potasse. 5 

Sulfate de soude. 8 

i Eau. 16 


de -|- 10® 
à — 15»50. 


2S®50. 


1 Nitrate d’ammoniaque. 1 
i Eau 1 


de 10° 

à — 16® 


26. 


Nitrate d’ammoniaque. 1 
Carbonate de soude. 1 

Eau. 1 


de 4“ 10° 
à — 13®88. 


23088. 

I 


Sulfate de soude. 3 

Acide nitrique étendu. 2 


de 4- 10 ® 
à — 16°11. 


26°11. 


| Sulfate de soude. 6 

! Hydroehlor. d’ammon. 4 

Nitrate de potasse. 2 

Acide nitrique étendu. 4 


de 4- 10“ 
à — 12‘22. 


22°22. 


Sulfate de soude. 6 

Nitrate d'ammoniaque. 5 
! Acide nitrique étendu. 4 


de 4~ 10° 
à — 10®. 


20® 


Phosphate de soude. 9 

Acide nitrique étendu. 4 


de 4" 10“ 
à — 10®11. 


21°il. 


Phosphate de soude. 9 

Nitrate d’ammoniaque. 6 
Acide nitrique étendu. 4 


de 4” 10“ 
à — 6»li. 


16°U. 


Sulfate de sonde. 8 

! Acide hydrochlorique. 5 


de 4- 10° 
à — 17®77. 


27°77. 


Sulfate de soude. 5 

Acide sulfur. étendu. 4 


de 4- 10° 
à — 16®11. 


26°11. 


Nota. Si ces substances sont mélangées à une température plus 
élevée qne celle qui est mentionnée dans le tableau, 1 etfetsprapro- 
1 portiounellement plus grand, si l’on faitusagc de celui des mélanges 
1 qui est le plus puissant. Lorsque l’air est à plus de 30 degrés, le ther- 
momètre descendra à 17 degrés, et alors le froid produit sera de 48». 
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TABLEAU 

Des mélanges frigorifiques composés de glace, de neige, de sels 

et d’acides. 



MÉLANGES. 


ABAISSEMENT 
du thermomètre. 


DEGRÉS 

de froid produits. 


parties. 

Neige ou glace pulvé- 
risée. 2 

Hydroclilorate de soude. 1 


<V 

U 

sz 

U 

Q-. 

s 

O 

*-» 

«r 

E 

U 

o 1 
£-4 I 


à — 20. 


» » 


Neige ou glace pulvé- 
risée. 5 

Hydroclilorate de soude. 1 
Hydroclilorate d’ammon. 1 


é — 24. 


» • 


Neige ou glace pulvé- 
risée. 24 

Hydroclilorate de sonde. 10 
Hydroclilorate d’amin. 5 
Nitrate de potasse. 5 


. 

OO 

CM 

1 


• » 


Neige ou glace pulvé- 
risée. 12 

Hydroclilorate de sonde. 5 
Nitrate d'ammoniaque. 5 


à — 31. 


P P 


‘ Neige. 3 

] Acide sulfurique étendu. 2 


de 0 à — 30. 


30 


1 Neige. 8 

| Acide hydrochlorique. 5 


de 0 à — 33. 


33 


Neige. 7 

Acide nitrique étendu. 4 


de 0 à — 34. 


34 


Neige. 4 

Hydroclilorate de chaux. 5 


de 0 à — 40. 


40 


Neige. 2 

Hydroclilorate de chaux 
cristallisé. 3 


de 0 à — 43. 


45 


l Neige. 3 

Potasse. 4 


de 0 à — 46. 


46 


Nota. La raison des omissions que l’on remarque dans la der- 
nière colonne, est que le thermomètre descend, au moyen de ces 
mélanges, au degré indiqué dans la colonne précédente, et qu’il 
ne descend jamais plus bas, quel que soit le degré de température 
auquel ces substances sont mélangées. 
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TABLEAU 

lut mélanges frigorifiques pris dans les tableaux précédents , 
(t combinés de manière à produire le degré de froid le plus 
intense. 



MÉLANGES. 


ABAISSEMENT 
du thermomètre. 


DEGRÉS 

de froid produits. 


parties. 

Phosphate de soude. 5 

Nitrate d’ammoniaque. 3 
Acide nitrique étendu. 4 


de — 32 
à — 36. 


4. 


Phosphate de soude. 3 

Nitrate d’ammoniaque. 2 
Acides mêlés et étendus. 4 


de — 36 
à — 46. 


10. 


Neige. 3 

Acide sulfurique étendu. 2 


de — 32 
à — 43. 


il. 


Neige. 8 

Acide sulfurique étendu. 3 
Acide nitrique étendu. 5 


de — 23 
à — 46. 


23. 


Neige. t 

Acide nitrique étendu, t 


de — 27 
à — 47. 


20. 


Neige. 3 

Hydrochlorate de chaux. 4 


de — 7 
à — 44. 


37. 

i 


Neige. 4 

Hydrochlorate de chau x . 3 


de — 12 
à — 48. 


36. 


Neige. 2 

Hydrochlorate de chaux . 3 


de — 9 
à — 55. . 


1 

46. 


Nei"e. 1 

Hydrochlorate de chaux 
cristallisé. 2 


de — 34 
à — 54. 


1 

22. 

j 


Neige. t 

I Hydrochlorate de chanx 
cristallisé. 3 


de — 40 
à — 58. 


18. 

1 


Neige. 8 

Acide sulfuriq. étendu. 10 


de — 54 
à — 64. 


10. 


Nota. Les substances désignées dans la première colonne doi- 
vent être refroidies, avant leur mélange, à la température re- 
quise, au moyen de l’une des compositions frigorifiques désignées 
dans les tableaux précédents. 
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CONSERVATION DE LA GLACE. 



Expérience. — Sel réfrigérant. 

M. Vauquelin a analysé un sel réfrigérant anglais, 
qu'il a trouvé composé de la manière suivante : 



Hydrochlorate de potasse 57 

— d’ammoniaque 33 

— de potasse 10 



100 

Ce sel, agité promptement dans quatre parties 
d'eau, fait descendre le thermomètre de Réaumur 
de 20 degrés au-dessus de zéro à 5 degrés au-dessous. 

Un mélange salin, fait avec les mêmes proportions, 
a produit le même effet. 

Wollaston a décrit un instrument fort ingénieux 
qu’il a nommé Cryophore, pour faire geler l’eau avec 
facilité, dans les vaisseaux fermés, par son évapora- 
tion. Il se compose d’un tube de verre (fig. 61) dont 
le diamètre intérieur est d'environ 81 millimètres ; 
il est recourbé à angle droit, à 14 millimètres envi- 
ron de chaque boule. On met de l'eau dans une de 
ces boules, environ aux deux tiers j on fait bouillir 
pour faire sortir l’air; on bouche ensuite herméti- 
quement le tube capillaire qui est au bout de l’autre 
boule ; eu plongeant alors la boule vide dans un mé- 
lange de neige et de sel, la vapeur s’y condense si 
promptement que l’eau de l’autre boule se gèle. 

Consa'vation de la glace. 

Il est bien reconnu que l’eau, ne se convertissant 
en glace que par l’abaissement de température, doit 



DES GLACIÈRES. 



213 

repasser à Tétât liquide quand celle-ci vient à s’é- 
lever. Pour éviter ce grave inconvénient, on a construit 
des puits secs souterrains appelés glacières, pouvant 
préserver la glace des atteintes de la chaleur. Nous 
allons en donner la description. 

Des glaciéi'es. 

Tout le monde sait qu’une glacière est un ouvrage 
d’art, spécialement destiné à conserver de la glace 
pendant les plus grandes chaleurs de l’été. Les gla- 
cières ne doivent pas être tout à fait regardées comme 
des ou vrages de luxe, car l’usage des boissons à la 
glace est absolument nécessaire dans les départements 
méridionaux , pour pouvoir y supporter sans peine 
les plus grandes chaleurs. 11 produit cet effet sur les 
hommes, non pas ainsi qu’on le croit communément, 
parce que cela rafraîchit , mais parce que cet usage 
donne du ton à l’estomac et de l’énergie à tous les 
organes. 

Une glacière offre encore un autre avantage, qui 
est inappréciable pour ceux qui vivent à la campagne 
pendant l’été : c’est celui de pouvoir y conserver les 
viandes et autres provisions, qui se corrompent par- 
tout ailleurs, et souvent dans la journée même, pen- 
dant cette saison. 

D’ailleurs, lorsque le local s’y prête, la construction 
d’une glacière n’est pas coûteuse, et nous ne voyons 
pas pourquoi, dans une semblable position, l’homme 
aisé se priverait d'une chose à la fois utile et agréa- 
ble. 

Nous allons indiquer les travaux que sa construc- 
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tion exige, suivant la nature plus ou moins favorable 
du terrain , afin que les propriétaires soient à même 
d'évaluer les dépenses que ces différentes circonstan- 
ces pourront leur occasionner. 

Nous parlerons aussi des glacières nouvellement 
exécutées dans l'Amérique septentrionale, et qui sont 
construites dans des principes différents de ceux admis 
jusqu'ici dans cette espèce de construction. 

Détails des constructions des glacières , telles qu'on 
est dans l’usage de les exécuter en France. — Les qua- 
lités qui constituent une bonne glacière de cette es- 
pèce, sont : 1° d’être toujours saine et saus aucune 
humidité ; 2° de jouir constamment d’une tempéra- 
ture assez froide pour empêcher que la glace ne s’y 
fonde ; 3° de n’avoir aucune communication immé- 
diate avec l’air extérieur, lors même que l’on est 
obligé d’y pénétrer pour en retirer la glace destinée 
à la consommation journalière. 

Pour obtenir ces qualités essentielles, on choisit un 
terrain soc qui ne soit point ou qui soit peu exposé 
au soleil. On y creuse une fosse de 4 à 5 mètres de 
diamètre par le haut, et finissant en bas comme un 
pain de sucre renversé, dont la pointe aurait été un 
peu tronquée. Sa profondeur ordinaire est d’environ 
6 mètres. Plus une glacière est profonde et large, et 
mieux la glace et la neige s’y conservent. 

Il est bon de revêtir cette fosse, depuis le bas jus- 
qu’en haut, d’un petit mur de moellons de 2 à 3 dé- 
cimètres d'épaisseur, bien enduit avec du mortier, et 
de percer dans le fond un puits de 65 centimètres 
de diamètre, et de 1 mètre 30 de profondeur. Ou 
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garnit ensuite le dessus de ce puits d'un grillage de 
fer, pour laisser passer l'eau qui s'écoule du massif 
de glace. 

Au lieu du mur dont on vient de parler, quelques- 
uns revêtissent la fosse d'une cloison de charpente 
garnie de chevrons lattés, et font descendre la char- 
pente jusqu'au bas de la glacière, au fond de laquelle 
ils pratiquent le petit puits pour l'écoulement de 
l'eau. 

D'autres ne font point de puits; mais, pour en te- 
nir lieu, ils ne descendent la charpente que jus- 
qu'aux trois quarts de la profondeur de la glacière. 
Ils ménagent ensuite, à 8 ou 10 décimètres du fond, 
un bâtis de charpente en forme de grille, sous 1 «- 
quelle l'eau s'écoule quand les grandes chaleurs font 
fondre la glace. 

Si le terrain où est creusée la glacière est bon et 
bien ferme, on peut se passer de charpente et mettre 
la glace dans le trou sans rien craindre ; mais il faut 
toujours garnir le fond et les côtés avec de la paille, 
afin que la glace ne soit pas en contact immédiat avec 
le terrain de la fosse. 

" On couvre le dessus de la glacière en paille atta- 
chée sur une charpente élevée en pyramide, de ma- 
nière que le bas de cette couverture pende jusqu'à 
terre. 

Pour entrer dans la glacière, on pratique, au nord 
de sa position, un vestibule d'environ 2 mètres 05 
de longueur, sur 8 à 40 décimètres de largeur inté- 
rieure, et on le couvre également en paille. Ce vesti- 
bule est garni de deux portes, l’une intérieure, l'au- 
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tre extérieure : elles servent à entrer dans la glacière 
et à en sortir, sans permettre aucune communicatioi 
directe de l'air extérieur avec l'air intérieur ; et, c'es 
dans ce vestibule où, en été, on peut très-bien con- 
server les viandes, le beurre, etc. 

Enfin, on a l’attention d’éloigner les eaux pluviales 
de la glacière, en les détournant par des rigoles con- 
venablement disposées. 

Tels sont les moyens les plus économiques de con- 
struire une glacière dans les terrains les plus favora- 
bles. Ils sont particulièrement employés dans les pla- 
ces de guerre : les glacières y sont placées dans le 
terre-plein des bastions ou des ouvrages avancés, et 
elles y sont ombragées par des plantations : la glace 
s’y conserve très-bien ; mais leur service est un peu 
gêné par la position de la charpente sur le bord même 
de la fosse. 

Pour obvier à cet inconvénient, on construit dans 
son pourtour, et à 5 ou 7 décimètres de son bord, un 
mur circulaire de 2 mètres de hauteur et un demi- 
mètre d'épaisseur, qui lui procure une clôture encore 
plus fraîche, et forme, autour de cette fosse, un mar- 
che-pied très-commode pour les ouvriers. C’est alors, 
sur ce mur extérieur, que l'on pose la charpente du 
toit, et on la prolonge sur le terrain environnant, 
comme nous venons de l’indiquer. 

1*7 Lorsqu'on ne craint pas la dépense, on voûte le 
dessus de la glacière : elle en devient meilleure. Ou 
peut alors la couvrir en paille, comme dans la con- 
struction précédente ; ou mieux, et lorsque cela est 
possible, on en recouvre extérieurement toute la ma- 
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connerie, d’abord avec un lit de glaise bien corroyée, 
d’un demi-mètre d’épaisseur, et ensuite avec un lit 
de terre végétale de la plus grande épaisseur possible, 
afin de préserver la couche des effets de la sécheresse. 

Cette construction devient plus dispendieuse que 
la première; mais la glacière est bien meilleure, et 
elle présente la facilité de l’entourer de plantations 
de grands arbres, et même de garnir sa partie supé- 
rieure en arbustes à racines déliées, qui assureront 
à l’air intérieur de la glacière une température tou- 
jours également fraîche. D’ailleurs, ces mondrains, 
décorés de semblables plantations, font un effet pitto- 
resque dans les jardins d’agrément. 

Jusqu’ici, la dépense de construction d’une glacière 
n’est pas assez grande pour excéder les facultés pécu- 
niaires de l’homme aisé, parce que nous la supposons 
placée dans un -terrain de qualité favorable. Mais, 
lorsque le sol est naturellement susceptible d’humi- 
dité, la dépense augmente dans la proportion de cette 
humidité, parce que, pour pouvoir y conserver la 
glace, il faut encore plus de précautions et des tra- 
vaux d’autant multipliés que le terrain devient plus 
ingrat. 

Du moment que le sol ne peut plus absorber promp- 
tement et naturellement l’humidité, il faut, pour 
ainsi dire, isoler la fosse de tout le terrain environ- 
nant, afin de pouvoir procurer à l’air intérieur de la 
glacière une température constamment sèche. A cet 
effet, on est quelquefois obligé, particulièrement dans 
les terrains argileux et marneux, d’élever un second 
mur autour du cône, à 6 ou 8 décimètres de distance, 
JÀmonadier. 19 
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et de remplir l’entre-deux de ces murs, d'argile forte- 
ment corroyée. De plus, dans ces natures de terrain, 
le puits du fond du cône ne peut pas absorber les 
eaux qui s’écoulent de la glace, comme dans les sols 
perméables : il est donc nécessaire de procurer un 
écoulement extérieur à ces eaux, car le puits pourrait 
en être rempli, et leur contact avec la glace la ferait 
fondre. 

Mais, pour pouvoir effectuer cet écoulement, il faut 
que le fond du puits se trouve à un niveau un peu 
plus élevé que celui d’une partie de terrain environ- 
nant ; autrement, il serait impossible de procurer une 
pente convenable au conduit souterrain qui doit dé- 
gorger les eaux de ce puits. D’un autre côté, ce con- 
duit, ou raie couverte, établit nécessairement une 
communication directe entre l’air extérieur et celui 
de l’intérieur de la glacière, et cette communication 
peut quelquefois avoir une influence fâcheuse sur sa 
température intérieure : c’est du moins ce qui est ar- 
rivé à la glacière de Pontchartrain, et que Parcieux est 
parvenu à corriger d’une manière simple et ingé- 
nieuse. La simplicité de ce procédé trop peu connu, la 
facilité de son exécution, nous engagent -à en donner 
ici la description. 

Il faut une cuvette de pierre ayant 48 centimètres 
de longueur intérieure, 33 centimètres de largeur et 
62 centimètres de profondeur au milieu. 

Le bord ou dessus de l’un des bouts de cette cu- 
vette (celui qui doit être placé du côte du puisard) 
est de 34 millimètres plus bas que les trois autres 
côtés du pourtour de la cuvette. 
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Ce petit bassin doit être posé de niveau dans l’é- 
paisseur du mur, et à la hauteur du pavé intérieur, 
ou delà rigole par laquelle les eaux arrivent dans le 
puisard, de manière qu’il faut qu’elles passent par la 
cuvette avant d’arriver au puisard. 

On fait à chacun des grands côtés de la cuvette 
une entaille de 81 millimètres de profondeur, autant 
de largeur, et seulement de 54 millimètres dans l’é- 
paisseur des flancs. Ces entailles doivent être un peu 
plus près du bout de la cuvette qui est du côté du 
puisard, que de l’autre. On pose de champ, dans ces 
entailles, un morceau de dalle de pierre dure, de 81 
millimètres d’épaisseur, de 44 centimètres de largeur 
et d’autant de hauteur environ, et on achève de ma- 
çonner autour de cette dalle ainsi posée, pour ne 
laisser d’autre passage à l’air, du dehors au dedans, 
que par le bas de la cuvette, sous la pierre de champ. 

Le bord du bout de cette cuvette, qui est du côté 
du puisard, n’étant que de 54 millimètres plus bas 
que le restant du pourtour, et les entailles de la 
pierre de champ descendant de 81 millimètres, il en 
résulte que cette pierre plonge de 27 millimètres 
dans l’eau, quand la cuvette en est remplie, ce qui 
ôte toute communication d’air du dedans du puisard 
au dehors, parce que la cuvette doit toujours être 
pleine d’eau. 11 est nécessaire de prolonger, le plus 
qu’il est possible, l’issue de cette raie couverte, et 
d’en recouvrir l’empierrement avec une couche de 
terre d’épaisseur convenable. 

Enfin, dans les terrains exposés aux inondations, 
ou ne peut pas creuser en terre le côDe d’une gla- 
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■cière, les eaux y pénétreraient à la longue, malgré les 
précautions que l'on pourrait prendre pour l’en pré- 
server. Le puits même doit en être élevé au-dessus 
du sol, afin d'assurer l'écoulement des eaux de glace 
qui s'y réunissent. 11 faut donc s'attendre à une très- 
grande dépense si l'on veut se procurer une bonne 
glacière dans des localités aussi ingrates, du moins 
en conservant la forme qu'on est dans l'usage de leur 
donner en France. 

Nous examinerons plus loin s'il ne serait pas possi- 
ble d'en adopter une autre. 

Nous terminerons donc en faisant observer que, 
quelquefois, la glace fond dans une glacière nouvel- 
lement construite, parce que ses murs ne sont pas 
assez secs; mais que, lorsqu'elle a été bien faite, la 
glace n'y fond plus la seconde année. 

Détails de construction d’une glacière américaine. — 
Ceux que nous allons donner ici sont tirés des tra- 
vaux de M. Bordlev. Nous les devons à Volney, qui 
a vu ces glacières sur les lieux. 

« En 1771 (c'est M. Bordley qui parle), je construi- 
sis, dans la péninsule de la Chesapeake, une glacière 
sur un terrain plat, dont le niveau était seulement 
élevé de 5 mètres au-dessus des plus hantes inonda- 
tions d'une rivière salée, et à 70 mètres de ses bords. 
J'eus un soin particulier, selon l'usage alors domi- 
nant, d'empêcher que l'air n'y pénétrât. La capacité 
de la fosse était de 48 mètres cubes : on put y arran- 
ger jusqu’à 47 mètres cubes de glace ; mais la glace 
se fondit, même avant l'été, parce que la fosse était 
trop humide ; l'on aperçut un peu d'humidité au fond, 
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et, pour une glacière, un peu est trop. La moindre 
humidité, soit au fond, soit sur les côtés, s'élève en 
vapeurs, aux parois du dôme, par l'effet d'une cha- 
leur qui est encore de beaucoup supérieure au degré 
de congélation ; car, dans les puits les plus profonds 
et les plus frais, le thermomètre marque environ 9° 
de température au-dessus de 0 ; et, la glacière étant 
bien close, les vapeurs retombent sur la glace, faute 
de soupirail par où s’échapper. D’où il résulte : 1° que> 
si une glacière bien close n’est pas souvent ouverte* 
elle devient tout-à-fait chaude, et que la glace se ra- 
mollit à la surface comme de la neige ; 2° qu'aucune 
profondeur ne peut préserver la glace de la fusion, et 
même que c’est, en voulant donner trop de profon- 
deur à une glacière, qu'elle est plutôt exposée à cette 
moiteur du sol, qui la fait fondre. 

» Quelques années après, je fis une autre glacière 
à \ 40 mètres de la précédente , mais je procédai sur 
d'autres principes Mon principal objet fut d’avoir de 
l'air et de la ventilation, et, afin d’obtenir sécheresse 
et fraîcheur, je conçus l'idée d’isoler du terrain la 
masse de glace, en la mettant dans une cage de bois 
éloignée de 33 centimètres par en bas, et de 66 à 
83 centimètres par en haut , de la clôture de la 
glacière. La fosse fut creusée dans un lieu exposé au 
vent et au soleil, afin de la rendre bien sèche : la 
profondeur fut de neuf pieds anglais, la cage fut pla- 
cée dans cette fosse, et le vide entre ses parois et 
celles de la cage fut rempli avec de la paille bien sè- 
che et bien foulée, comme étant le plus mauvais con- 
ducteur de la chaleur; cette cage contenait à peine 
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48 mètres cubes de glace, c'est-à-dire la moitié des 
glacières ordinaires. Je la couvris d'une petite cloison 
de planches mal jointes pour la préserver de la pluie 
plutôt que pour la clore. Les côtés de cette maison 
étaient élevés de l m .60 à 2 mètres, et je laissai au faîte 
du toit un soupirail recouvert. Le dessus de la cage 
fut aussi couvert de paille après avoir été rempli de 
glace. 

» On usa largement et sans économie des 1 8 mètres 
cubes de glace, et cependant elle dura, sans se fondre, 
aussi longtemps que la quantité double de la glacière 
d'Union -Street, à Philadelphie, dont le terrain, élevé 
en tertre, était totalement sec et graveleux, mais qui 
était fermée selon les principes ordinaires. » 

Une autre glacière, construite suivant les principes 
de M. Bordley, était celle de Glocester-Point. Le fond 
de sa caisse était établi ài m .62 seulement au-dessus du 
niveau des plus hautes eaux, et elle n’était enterrée 
que de 1 mètre. Mais, suivant les détails que nous a 
donnés M. de Yolney, cette glacière présentait quelques 
différences avec celles de M. Bordley : 1° au lieu de 
la petite maison en planches mal jointes pour enclore 
la cage, on a remblayé les côtés extérieurs de cette 
fclôture jusqu'à la hauteur du bas de la couverture 
qui était ici en paille ; 2° la cage était recouverte par 
un toit particulier en planches mal jointes, et cette 
couverture intérieure n'existait pas dans le premier 
exemple. D'ailleurs, tout le reste était parfaitement 
semblable. Doit-on attribuer ces différences à un per- 
fectionnement ou à des circonstances locales? c'est 
ce qu'il ne nous est pas possible de décider, n'ayant 
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point encore assez de données sur les propriétés de * 
ces nouvelles glacières. 

Autre glacière. — Ces glacières, fig. 62, 63 et 64, sont 
communément adoptées en France et en Angleterre. 
Elles ont au fond un espace a , d'environ 65 centimè- 
tres, pour évacuer l'eau qui provient de la fonte d'un 
peu de cette glace, dans un égoût souterrain b ayant 
une trappe c pour l'évacuation de l'air. Outre cet es- 
pace du fond a, on y place une forte grille en bois pour 
faciliter l'écoulement de cette eau. Les côtés do cette 
glacière dd forment une muraille très-épaisse d'au 
moins 65 centimètres ; la partie supérieure est voûtée, 
avec une ouverture c pour y introduire la glace, avec 
une autre voûte latérale f pour la prendre. Afin d’éviter 
l'action ou l'introduction de l'air dans la glacière, la 
porte doit être construite en g, dans une cavité sou- 
terraine qui conduit à une seconde porte. A mesure 
qu'on y introduit la glace, un homme est employé à 
l'y tasser fortement et à faire en sorte qu'il y ait le 
moins de vide possible. La glacière est couverte et 
entourée d'un monticule de terre qui s'oppose à ce 
que ni les pluies, ni les rayons solaires, puissent en 
pénétrer les murs, ni les échauffer. 

Autre glacière (fig. 65 et 66). — a, a, excavation car- 
rée, creusée dans le sol, ayant 2 mètres en tous sens. 

6, rigole pratiquée au fond et servant à l'écoule- 
ment de l'eau de la glace; c, deux pièces de bois de 
135 à 162 millimètres d'équarrissage et de 2 mètres 
de longueur, placées au fond de l’excavation, ap- 
puyant par leurs extrémités sur le sol. 
d, traverses posées sur les poutres c ; elles servent 
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à supporter des solives de 54 millimètres d’équarris- 
sage et de 2 mètres de long. 

f, montants de 81 millimètres d’équarrissage, s’ap- 
puyant par leurs extrémités inférieures sur le fond 
de la glacière; ils s’élèvent jusqu’au niveau de l’ou- 
verture. 

g, lattes de 41 millimètres d’épaisseur, formant les 
parois du revêtement de la glacière, et clouées sur les 
montants f. 

h, garniture de paille de 81 millimètres d’épais- 
seur, attachée sur les lattes. 

t, glace remplissant l’excavation. 

k, k, quatre poutres de 162 millimètres d’équarris- 
sage et 3 mètres de long, pour soutenir les terres 
amoncelées au-dessus de la glacière. 

l, lattes posées en travers sur les poutres précé- 
dentes. 

m, lit de paille étendu sur les lattes l. 

n, tertre de 1 mètre de haut, surmontant la gla- 
cière. 

p, trou carré, creusé dans le tertre et revêtu de 
planches, pour former une caisse remplie de paille, 
et garnie d’un couvercle et d’un fond amovibles ; les 
lignes ponctuées, au-dessus de la caisse, indiquent la 
quantité de terre à enlever pour y parvenir. 

q, entrée de la glacière, qui doit être au nord et 
pourvue de quelques marches pour descendre au 
fond. Cette entrée a i mètre de large et va en dimi- 
nuant jusqu’au fond, où elle n’a que la moitié de 
cette largeur. 
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r, bottes de paille très-serrées, formant une porte 
qu’on ouvre pour en retirer de la glace. 

s, trappe fermant exactement l’entrée de la glacière; 
au dedans, elle est revêtue d’un lit de paille. 

tj pièces de viande, vases remplis de lait, etc., 
qui se conservent parfaitement frais entre les portes r 
et s. 

Une telle glacière peut contenir 4 milliers de glace. 
La dépense en est de 137 fr. 50 c. 

Autre glacière , par M. L. Valcourt. — La figure 67 
offre la coupe, et la figure 68 le plan de la nouvelle 
glacière. 

а , a, poutres ou sommiers sur lesquels repose la 
glacière. 

б, b , poutrelles disposées transversalement sur les 
trois sommiers du centre, et suffisamment espacées 
pour laisser écouler l’eau. 

c, c, vingt-quatre poteaux élevés verticalement, et 
formant la cage dans laquelle on place la glace; ils 
ont 408 à 135 millimètres d'équarrissage. 

d, d, planches en chêne, formant le revêtement des 
poteaux c, tant en dehors qu’en dedans. 

e, couche de charbon pilé, qu’on tasse fortement 
entre les poteaux et les planches d. 

f, paille qui tapisse les planches d, de l’intérieur 
de la cage à glace, ainsi que le dessus des poutrelles b; 
une couverture de laine est placée entre cette paille 
et la glace. 

g , vingt-quatre poteaux de 93 centimètres de large 
sur 1 6 centimètres d’épaisseur, formant la galerie qui 
entoure la cage à glace. 
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h , planches en chêne, qui recouvrent les deux faces i 
des poteaux g. 

t, charbon pilé, ou tan, bien tassé entre les poteaux 
g et les planches h. 

j, mansarde tournée au nord, et conduisant au cou- 
loir qui aboutit à la trappe l, recouverte d’une porte 
m, donnant entrée à la cage à glace. 

n, cage à glace. 

o, porte d’entrée de la mansarde. 

p, porte du fond du couloir ft, près la trappe l. 

q, autre porte pratiquée dans la partie latérale du 
couloir k ; elle donne accès dans le comble, et permet 
de descendre, à l’aide d’une échelle, dans la galerie 
fermée r, qui entoure la cage à glace. 

s, couche épaisse de paille, formant la toiture de la 
glacière et de la mansarde; les quatre faces du bâti- 
ment sont également entourées d’un lit de paille, 
serré et cloué sur les planches b. 

t, chevrons de la toiture. 

u , couche de décombres de démolition, de tan ou 
de charbon, tassée sur le sol au-dessous de la glacière. 

v, sol bien damé en double dos-d’âne. 

x, fossé pratiqué autour de la glacière, dans lequel 
coule l'eau de la glace. 

y, maçonnerie en terre rapportée et bien foulée 
entre les poteaux g, recouverte en carreaux, pour 
évacuer l’eau de la pluie dans le fossé x. 

M. Yalcourt propose de coller avec du goudron 
bouillant, un carton de doublage, les planches qui 
revêtent les deux faces des poteaux c et g. 

On peut varier les dimensions de cette glacière. 



Digitized by Google 



I 

DESCRIPTION l/UNE GLACIÈRE ANGLAISE. 227 

Autre glacière. — Ainsi que nous l avons déjà dit 
ailleurs, on ménage dans le fond de la glacière (fig. 69 
à 73), un puits recouvert d’une grille et de petits 
aqueducs E, avec des barbacanes F, pour l’écoulement 
de l’eau de la glace qui se fond. 

La glacière ne doit avoir aucun jour et être voûtée 
en pierre, briques, etc., recouvertes, comme les mu- 
railles, d’une bonne couche de mortier, et rendre ces 
murs et cette voûte très-épais. Pour l’entrée de la 
glacière, on construit, à l’extérieur et au devant, un 
mur que l’on décore à volonté, et qui sert aussi à 
soutenir les terres qui la recouvrent. Au demeurant, 
la description de cette glacière et de ses parties déta- 
chées est parfaitement représentée dans les figures. 

On trouve aussi deux autres très-petites glacières 
à couvercle mobile, servant de voûte, fig. 74 et 75. 
Ces petites glacières sont destinées à conserver des 
parties de glace, afin de ne pas recourir trop souvent 
aux glacières, qui peuvent d’ailleurs être loin de l’é- 
tablissement. 

La glace a été connue de tous les temps : pendant 
celui de Salomon, où on l’employait aux délices de 
la table; du temps du prophète Jérémie on parlait 
beaucoup de la neige du Mont-Liban; les habitants 
de la Palestine la ramassent encore aujourd’hui et la 
transportent au loin pour Rafraîchir les boissons. 
Alexandre-le-Grand en était fort amateur. 

Description d’une glacière anglaise. 

La figure 75 bis montre la section d’une glacière 
prise sur le passage qui sert d’entrée. 
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a est la masse de terre qui la recouvre ; 

6, le toit voûté du passage ; 

c , la porte de ce passage ; 

d, rentrée dans le puits f, dont les murs doubles 
sont attachés l’un à l’autre par intervalles ; 

g, est le conduit qui sert à évacuer l’eau qui se forme. 

La porte de la glacière ne doit avoir que tout juste 
l’espace nécessaire pour qu’on puisse y passer ; elle 
doit être forte et bien fermée. A l m .62 ou 2 mètres 
de distance, on établira une seconde porte qu’on aura 
soin de fermer avant d’ouvrir la porte intérieure, 
quand on ira chercher de la glace. 

Quand une glacière est terminée, il faut lui laisser 
le temps de bien sécher ; car des murs très-humides 
ne peuvent manquer de dissoudre la glace. Ces murs 
doivent être très-épais, et s’il est possible, construits 
en larges pierres. On place au fond de la glacière un 
treillage en bois qu’on couvre d’une couche de ro- 
seaux, laquelle repose sur une autre couche de menu 
bois. Les roseaux sont préférables à la paille dont on 
se sert ordinairement pour le fond : on l’emploie du 
reste pour couvrir les parois des murs verticaux avant 
d’y introduire la glace. Celle-ci doit être coupée en 
petits morceaux, parce que ceux-ci se soudent plus 
vite. On les comprime alors pour ne laisser que 
le moins de vide possible. Si c’est de la neige, on la 
tasse fortement. Si c’est un mélange de neige et de 
glace, on recouvre d’un peu d'eau, au moyen d’un 
arrosoir, afin qu’il se prenne bientôt en masse. 

Comparaison des glacières françaises avec les glaciè- 
res américaines. — Quelque opposés que paraissent 
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les principes qui servent de base à la construction de 
ces espèces de glacières, ii n'en est pas moins con- 
stant qu'en France la glace se conserve très-bien, et 
pendant longtemps, dans celles qui sont hermétique- 
ment closes, lorsque d'ailleurs elles sont construites 
avec toutes les précautions que nous avons indiquées ; 
mais que, dans les terrains naturellement humides 
ou exposés aux inondations, leur construction occa- 
sionne des dépenses auxquelles l'homme simplement 
aisé ne pourrait pas toujours se livrer. 

D’un autre côté, il est également prouvé, par le 
rapport des voyageurs, que dans l'Amérique septen- 
trionale, et sous une température analogue à la nôtre, 
on construit d'excellentes glacières sur des principes 
absoluments différents, et que leur construction de- 
vient comparativement d'autant moins dispendieuse, 
que les circonstances locales sont plus défavorables à 
ce- genre d'établissement. 

En effet, on a vu que , dans les terrains les plus 
favorables et les plus perméables à l'eau, la construc- 
tion d'une glacière ordinaire n'était pas d'une plus 
grande dépense. Cependant, pour que la glace puisse 
s'y bien conserver, il faut que la fosse ait un certain 
volume dont le minimum parait être fixé à environ 
47 à 48 mètres cubes, et pour la consommation d'un 
ménage d’une aisance ordinaire, 10 à 13 mètres cubes 
de glace sont plus que suffisants. Dans ce cas, il y a 
donc une dépense superflue de construction et d'en- 
tretien qui devient inévitable. 

Dans les mêmes circonstances locales, la construc- 
tion d'une glacière américaine, d'une égale capacité. 
Limonadier. 20 
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serait tout aussi coûteuse que celle d’une glacière or- 
dinaire, mais elle a sur celle-ci l’avantage de pouvoir 
être réduite, sans aucun inconvénient, à des dimen- 
sions proportionnées aux besoins du ménage ; et cotte 
réduction diminuera nécessairement, et dans une 
proportion quelconque, la dépense de sa construction^ 

L’adoption de ces nouvelles glacières, même dans 
les circonstances les plus favorables , serait donc éco- 
nomique et conséquemment avantageuse. 

Mais c’est dans les terrains les plus ingrats que les 
glacières de M. Bordley présentent le plus d’avanta- 
ges économiques. Les dépenses de construction sont à 
peu près les mêmes, quelle que soit la nature du ter- 
rain, parce que la clôture extérieure est toujours su- 
bordonnée à la commodité du service, qui est con- 
stante, et que les dimensions de la cage peuvent 
toujours être réduites dans des proportions relatives 
aux besoins de la consommation du ménage, tandis 
que les dépenses de la construction d’une glacière 
ordinaire , dans un terrain naturellement humide, 
augmentent dans la progression de son humidité. 

Gouvernement des glacières, — Quelle que soit d’ail- 
leurs la manière dont on aura construit une glacière, 
il faut la remplir et la gouverner avec les mêmes 
soins et les mêmes précautions. 

Pour la remplir, on choisit un temps sec et froid, 
afin que la glace ne se fonde point. 

Le fond de la glacière est ordinairement construit 
à claire-voie par le moyen d’un bâtis de charpente. 
(Dans les glacières américaines, le fond de la cage 
tient lieu de cette charpente.) 
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Avant que d’y poser la glace, on couvre le fond d’un 
lit de paille, et on en couvre également tous les côtés 
en montant, en sorte que la glace ne touclio qu’à la 
paille, et non aux parois des murs ou de la cage. 

On met donc d’abord un lit de glace sur le fond 
garni de paille, puis un autre ; plus ces lits sont en- 
tassés sans aucun vide, et mieux ils se conservent; 
on bat la glace avec des maillets sur le bord de la 
glacière avant de l’y jeter , afin qu’elle fasse corps. 
Sur le premier lit de glace, on en met un autre, et 
ainsi successivement jusqu’au haut de la glacière, 
sans aucun lit de paille entre ceux de la glace. Pour 
la bien entasser , on la pile avec des mailloches ou 
des tètes de cognées, on jette un peu d’eau de temps 
en temps, afin de remplir les vides par de petits gla- 
çons, en sorte que le tout, se congelant, fait une masse 
que l’on est obligé de casser ensuite par morceaux 
pour s'en servir. 

La glacière étant remplie, on couvre la glace avec 
de la paille, par le haut comme par le bas et par les 
côtés ; par-dessus cette paille on met des planches 
que l’on charge de grosses pierres pour tenir la maille 
serrée. 

La neige se conserve aussi bien que la glace dans 
les glacières. On la ramasse en grosses pelotes, on les 
bat et on les presse le plus qu’il est possible, on les 
range et on les accommode dans la glacière, de ma- 
nière qu’il n’y ait point de jours entre elles, en obser- 
vant de garnir de paille le fond et les côtés, comme 
pour la glace. Si la neige ne peut se serrer et faire 
c °rps, ce qui arrive quand le froid est grand, il fau- 
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dra jeter un peu d’eau dessus, elle se gèlera aussitôt 
avec la neige, et pour lors, il sera aisé de la réduire 
en masse. Elle se conservera bien mieux dans la gla- 
cière, si elle est pressée , battue, et un peu arrosée 
de temps en temps. Il faut choisir de beaux jours et 
un temps sec pour la neige, autrement elle se fon- 
drait à mesure qu’on la prendrait. Il ne faut pourtant 
pas qu’il gèle trop fort, parce qu’on aurait trop de 
peine à la lever. 

Il y a des glacières naturelles dans certaines grot- 
tes, c’est-à-dire qu’il y a des lieux souterrains où la 
glace se conserve naturellement toute l’année et par 
le même principe; c’est pendaht l’hiver que cette 
glace fûDd le plus. 

Il n’y a de véritables glaciers en France que dans 
les Alpes. Il n’est aucun de ceux qui ont séjourné 
dans leurs basses vallées, et je suis du nombre, qui 
n’ait éprouvé ces variations subites de température 
qui sont occasionnées par le froid déversé par les 
vents qui ont passé sur les glaciers, variations qui 
nuisent nécessairement aux cultures de ces vallées. 
C’est à eux probablement que les vents d’est et de 
nord-est doivent d’être si froids dans le climat de 
Paris et même dans la plus grande partie de la 
France. Qui ignore combien ces vents sont nuisibles 
à la végétation quand ils durent longtemps? Et de 
tous les vents, ce sont ceux qui, en France, ont cette 
faculté au plus haut degré. La sécheresse qui les ac- 
compagne presque toujours est indépendante des 
glaciers : elle est due à l’élévation de la chaîne des 
Alpes. 
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Un antre effet des glaciers est d’entretenir les grands 
fleuves. Le Rhône, le Rhin, etc., sortent de ceux des 
Alpes : l’Amazone, l’Orénoque, etc., de ceux des Cor- 
dillières. 

Les glaciers fondent par-dessous, pendant l’hiver, 
par suite de la chaleur de la terre qui s’est accumulée 
pendant l’été, et qui n’arrive à son minimum qu’au 
commencement du printemps, sous les glaciers, d’après 
les belles observations de Saussure. Pendant l’été, ils 
fondent par-dessus, moins par l’effet direct des rayons 
du soleil, effet très-peu considérable dans ces hautes 
régions, que par celui des vents chauds et des pluies. 

Vases rafraîchissant l’eau. — Dans le levant, on fa- 
brique des vases destinés à rafraîchir l’eau, qu’on 
nomme bardaques ; ceux qui sont également confec- 
tionnés en Espagne, pour cet usage, sont appelés 
alcarazas, fig. 76. La propriété qu’ont ces vases, c’est 
d’être poreux et de laisser transsuder une partie de 
l’eau qu’ils contiennent. Quand cette eau les a tra- 
versés et qu’elle se trouve sur leur surface extérieure, 
elle est vaporisée en enlevant une partie du calorique 
dont elle a besoin pour cela. L’eau ou la liqueur con- 
tenue dans la bardaque ou Yalcaraza , par cette perte 
de calorique, voit sa température s’abaisser. En 
France, on fabrique des vases semblables. 

Nous devons ajouter que, dans le midi de la France, 
on arrive au même but par un autre moyen, qui ce- 
pendant se rattache à la même théorie. Ainsi, les 
paysans mettent leur boisson dans une bouteille de 
fer-blanc qu’ils entourent d’un linge mouillé et qu’ils 
exposent ensuite au soleil. L’eau du linge, en s’éva- 
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porant, emprunte du calorique à la boisson et la ra- 
fraîchit. 



Fontaine-Glacière, de M. Chevalier. 

C'est sous ce nom que cet industriel a offert un 
meuble à doubles parois, au moyen duquel ou peut, 
dans la plus grande chaleur, avec 6 litres de glace, 
ou de l’eau de puits, conserver très-frais, pendant 
une journée, toute espèce de boisson. Nous l’avons 
fait représenter dans la figure 77. 

des appareils congélateurs. 

C’est surtout en France qu’on a fait des tentatives 
pour opérer des mélanges propres à transformer l’eau 
en glace et inventé des appareils ingénieux pour cet 
objet. M. Boutignv s’est servi pour cela du sel de 
Glauber et de l’acide sulfurique, voyez page 202; 
M. Filhol, du sel de Glauber et de l’acide chlorhy- 
drique; M. Goubaud, du sel ammoniac et de l’eau ; 
M. Filhol a établi un cylindre en étain, portant un 
pivot à sa base sur lequel il tourne dans une crapau- 
dine pratiquée dans le seau au mélange frigorifique 
et qu’on fait circuler avec vitesse au moyen d’une 
manivelle. Des volants servent en même temps à battre 
le mélange qui produit la congélation. M. Goubaud 
fait usage, au lieu d’une sarbotière unique, de petits 
cylindres disposés verticalement, assemblés tous par 
le haut dans un plateau tournant sur un pivot, et 
plongés tous dans le mélange frigorifique. Un pas de 
vis qui entoure l’ensemble de ces cylindres, sert à 
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agiter ce mélange. D’après un rapport de la société 
d’encouragement, 2kil.500 du mélange indiqué ci- 
dessus des sels ammoniacaux, dont le kilogramme ne 
coûte pas 3 fr., et 5 litres d’eau peuvent congeler 
500 grammes d’eau en un quart-d’heure. 

Nous décrirons encore ici deux autres appareils 
pour faire de la glace artificiellement, qui paraissent 
plus avantageux que le précédent. 

Appareil congélateur de Villeneuve. 

MM. Dusserre, Pagnerre et Villeneuve, à Paris, ont 
proposé, en 1 84 4, un appareil congélateur dont voici 
la description : 

L’appareil se compose de cinq compartiments de 
grandeurs différentes; quatre forment le corps prin- 
cipal; le cinquième, communiquant avec ceux-ci au 
moyen d’un conduit fermant à soupape, sert de réci- 
pient aux matières réfrigérantes, lorsque leur action 
a cessé et qu’elles doivent être renouvelées. 

Les trois premiers compartiments du corps principal 
s’enchâssent les uns dans les autres, adhérant par les 
bords supérieurs ; les deux premiers sont fermés her- 
métiquement, de manière à empêcher l’action de l’air 
extérieur; le troisième, qui contient les matières réfri- 
gérantes, est à l’air libre ; le quatrième, qui vient 
encore s’enchâsser dans celui-ci, est hermétiquement 
fermé comme les deux premiers. 

Le premier compartiment contient du charbon ; le 
second, le liquide (ou la substance) destiné à être 
glacé ou refroidi; le troisième, les matières réfrigé- 
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rantes ; le quatrième enfin contient, comme le second, 
de l’eau ou toute autre substance à glacer. 

Cette quatrième partie de l’appareil peut encore 
être subdivisée, à l’intérieur, en plusieurs comparti- 
ments. 

Deux robinets en zinc ou en étain, fixés l'un en 
haut, l’autre en bas de l’appareil, communiquent avec 
le second compartiment, et servent à l’introduction 
du liquide à congeler ou à l’écoulement de l’eau re- 
froidie. 

La forme de cet appareil est cylindrique, mais cette 
condition n’est pas essentielle. 

Les deux robinets, et le cinquième compartiment 
qui sert de récipient, ne font pas nécessairement 
partie de l’appareil, car il est des appareils plus sim- 
ples, dans lesquels ils n’existent pas. Les uns et les 
autres sont ordinairement construits en fer-blanc; 
mais ils peuvent l’être, à volonté, en tous autres mé- 
taux et même en verre. On en peut construire de 
toutes les grandeurs. 

La distance à observer entre chaque compartiment 
doit être calculée en proportion de l’ensemble. Cette 
distance peut, dans une certaine mesure, être aug- 
mentée ou diminuée suivant les convenances. 

Le congélateur peut fonctionner en tout lieu, en 
tout temps et quel que soit le degré de la tempéra- 
ture. 

Les réfrigérants employés dans le congélateur, sont : 

t° L’acide chlorhydrique à 21°; 

2° Le sel d’Epsom à base de soude. 

La quantité de ce mélange diffère suivant la dimen- 
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sion de l’appareil et la quantité des liquides ou des 
substances à congeler ou à refroidir. 

La proportion est : 



Sel 15 parties. 

Acide 10 



Détail du dessin. 

PI. IV, fig. 78, a, compartiment du charbon. 

b, compartiment du liquide à glacer. 

c, emplacement des matières réfrigérantes. 

d, second compartiment du liquide à glacer. 

e, bassin qui reçoit le résidu des matières réfrigé- 
rantes. 

f, robinets de communication. 

g, conduit fermant la soupape. 

Les inventeurs ont fait connaître plus tard quel- 
ques modifications et additions suivantes, apportées 
par eux à leur appareil. 

Fig. 79 : 1° Au quatrième compartiment, qui sert 
de sarbotière, a été ajoutée une partie supérieure re- 
couvrant entièrement les autres tubes ou comparti- 
ments ; » 

2° Au couvercle de cette sarbotière a été fixée une 
manivelle destinée à la faire tourner; 

3° Aux parois extérieures de ce même tube ont été 
ajoutées des lames de fer-blanc , servant d’agitateurs 

ayant la mission de faciliter et d’activer la dissolu- 
tiondes matières réfrigérantes; des lames semblables 
fixées à sa partie inférieure se terminent par un pivot 
eû cuivre s'enchâssant dans la soupape, et facilitent 
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le mouvement de rotation inférieur imprimé à la sar- 
botière, à l’aide de la manivelle fixée à son sommet; 

4° Deux pitons à vis ont été fixés à la partie supé- 
rieure de l’appareil, vis-à-vis l’un de l’autre, et de- 
vant servir à maintenir la sarbotière dans le troisième 
compartiment ou tube qui contient les matières réfri- 
gérantes ; 

5° Un petit entonnoir, soudé en haut de l’appareil, 
et un robinet fixé au bas du corps principal, traver- 
sant les deux premiers tubes, communiquent avec le 
troisième, et servent, l’un à l’introduction du liquide 
à congeler, l’autre à l’écoulement de l’eau refroidie; 

6° Outre le mélange réfrigérant ci-dessus indiqué, 
on peut encore employer dans le congélateur, plu- 
sieurs autres mélanges, notamment le nitrate d’am- 
moniaque dans les proportions suivantes : une partie 
d’eau et une partie de nitrate. 

Le mélange introduit dans le troisième tube , pro- 
duit son etfet congélateur intérieurement et extérieu- 
rement, c’est-à-dire qu’il congèle à la fois le liquide 
et les substances contenues dans le second et le qua- 
trième tube. 

Appareil congélateur à Vusage des familles , 
de M. Fumet. 

L’appareil consiste en un récipient en fer-blanc, 
destiné à contenir de l’eau qu’il s’agit de congeler, 
ou la matière préparée pour faire des glaces, et en 
un seau, également en fer-blanc, dans lequel on met 
le mélange frigorifique. Le seau est entouré d’une 
enveloppe épaisse de laine. 
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Pour évaluer le prix du kilogramme de glace fourui 
par cet appareil, il faut prendre pour base principale 
du calcul le prix commercial du sulfate de soude, 
qui est de 13 fr. les 100 kilogrammes, et celui de l'a- 
cide chlorhydrique, qui est de 12 fr. les 100 kilo- 
grammes, ce qui porte à 23 cent, le prix moyen du 
kilogramme de mélange de ces substances. 

Cela posé, la congélation de 1 kilogramme d'eau 
exige l'emploi de 2 kilogrammes de mélange (1 kil.20 
de sel et 0,80 d'acide), et il faut changer le mélange 
au bout de vingt minutes, ce qui porte le kilogramme 
de glace à 30 centimes, et le temps employé pour 
l'obtenir, à quarante minutes environ. Cet espace de 
temps pourrait être diminué, si M. Fumet donnait 
plus de surface au vase qui contient l'eau à congeler, 
et multipliait ainsi ses points de contact avec le mé- 
lange réfrigérant. 

S'il s'agit de glaces ou de sorbets, on est obligé de 
changer le mélange deux fois, une fois par quart- 
d'heure, ce qui porte à 75 centimes la dizaine de 
glaces, et quarante-cinq minutes le temps nécessaire 
à la congélation. 

Pour être assuré d’un succès complet, lorsqu'on 
veut opérer la congélation de l’eau, il faut avoir soin : 
1° de n'employer le liquide qu'après l’avoir fait ra- 
fraîchir à la cave ou dans de l'eau de puits ; 2° d'o- 
pérer dans un endroit frais ; 3° de plonger, à chaque 
changement de mélange, le cylindre ou la sarbotière 
dans un vase où l'on aura versé le résidu do l'opéra- 
tion précédente. 

Les résidus conservés dans un seau peuvent servir. 



Digitized by Google 




240 



APPAREILS CONGÉLATEURS. 



pendant plusieurs heures, à rafraîchir et même à 
frapper des carafes d'eau et des bouteilles de vin. 

Il est bon d’ajouter que, dans les ménages, on n'ob- 
tiendrait pas les résultats énoncés ci-dessus aux prix 
qui sont indiqués si l’on n’achetait pas en gros les 
malières congélatrices. M. Fumet livre au détail l'a- 
cide et le sel pulvérisé au prix de 30 fr. les 100 kilo- 
grammes, ce qui porte le prix du kilogramme de 
mélange à 60 centimes, celui du kilogramme de glace 
à 1 fr. 20 cent., et celui d’une dizaine de glaces à 
1 fr. 80 cent. 

Mais, si l’on considère que nonobstant cette éléva- 
tion de prix, les résultats obtenus sont au moins aussi 
satisfaisants pour les ménages que ceux fournis par 
les appareils et par les procédés en usage chez les 
glaciers, on verra que le congélateur de M. Fumet 
mérite d’être apprécié, même dans le cas défavorable 
où l’on se procurerait les matières congélatrices en 
détail. D'un autre côté, bien que , dans cet appareil, 
comme dans ceux qui exigent l’emploi de l'acide 
chlorhydrique, l’acide perde presque entièrement son 
odeur par son mélange avec le sulfate de soude, il 
n’en est pas moins à regretter qu’on ne puisse pas 
tout à fait se garantir, pendant l’opération, de l'action 
délétère de ses vapeurs. 

Les glacières de M. Fumet, représentées dans les 
figures 80 à 83, sont de deux espèces : les unes servent 
à faire de la glace brute, les autres à préparer des 
glaces à manger. 

La figure 80 est une section verticale de l’appareil 
à faire de la glace brute. 
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Fig. 81. Le réservoir contenant l'eau à glacer, vu 
séparément. 

Fig. 82. Mesure pour doser l’acide et les sels ré- 
frigérants. 

Fig. 83. Coupe verticale de la sarbotière plongée 
dans son seau. 

Fig. 84. La sarbotière, vue séparément. 

Fig. 85. La spatule ou houlette pour brasser les 
crèmes à glacer, vue de face et de profil. 

L'appareil (fig. 80) se compose de deux pièces 
principales : le seau A servant à recevoir le mélange 
réfrigérant, et la capacité B renfermant un tube co- 
nique ouvert par le bas. Le liquide à convertir en 
glace est versé dans la capacité B , et le mélange ré- 
frigérant dans le seau. Si le mélange est neuf, le li- 
quide est glacé au bout de quinze minutes environ ; 
mais si l'on emploie celui qui a déjà servi à une pré- 
cédente opération, il faudra trente â quaraute-cinq 
minutes. 

La sarbotière (fig. 83, 84 et 85) consiste en deux 
pièces principales, le seau D, qui est évasé par le haut 
et couvert, et la sarbotière E, légèrement conique, 
qui plonge dans le seau sur lequel elle s'appuie par 
son rebord a ; elle est fermée à sa base sous forme de 
culot et ouverte à sa partie supérieure pour y intro- 
duire des crèmes à glacer. La sarbotière est fermée 
par un couvercle G muni d'un anneau H, et d'un te- 
non b qui s'engage dans un trou du rebord a. 

Cet appareil fonctionne de la manière suivante : 
on verse dans le seau D le mélange réfrigérant com- 
posé de sulfate de soude pulvérisé et d’acide chlor- 
Limonadier. 21 
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hydrique ; ou verse également, dans la sarbotière, les 
crèmes à glacer; on assujettit le couvercle au moyen 
du tenon 6, et on introduit la sarbotière dans le seau 
où elle plonge dans le liquide réfrigérant; puis, ayant 
saisi l’anneau H, on lui imprime un mouvement de 
rotation alternatif pendant trois quarts d’heure envi- 
ron, au bout desquels la crème est suffisamment prise. 
On ouvre de temps en temps le couvercle, et après 
avoir plongé dans la crème la spatule ou houlette 
(fig. 86), on la remue et on la brasse fortement. Le 
mélange réfrigérant doit être renouvelé toutes les 
quinze à vingt minutes; il est contenu dans la me- 
sure (fig. 82) qui sert à doser les quantités à em- 
ployer chaque fois, lesquelles sont d’une mesure de 
sel et d’une demi-mesure d’acide. Le seau est muni 
d’une anse et enveloppé d’une étoffe de laine très- 
épaisse pour garantir ses parois du contact de l’air 
extérieur. 

De la fabrication et conservation du sulfate 
de soude. 

Le sulfate de soude pulvérisé, que l’on conserve à 
la cave tout prêt pour le besoin, finit par se réunir 
en petits grains cristallins qui se dissolvent moins 
promptement que le même sel récemment pulvérisé, 
ce qui nécessite de le soumettre à une nouvelle pul- 
vérisation. Désirant trouver un moyen d’obvier à cet 
inconvénient, M. Malapert avait pensé qu’il serait 
possible d’obtenir le sulfate de soude en cristaux as- 
sez petits pour qu’on ne fût pas obligé d’avoir recours 



Digitized by Google 




DU SULFATE DE SOUDE. 243 

à la pulvérisation. Quelle devait être la forme de ces 
cristaux? Les obtiendrait-on en aiguilles très-fines 
comme le sulfate de magnésie, en suivant un pro- 
cédé analogue à celui que l’on emploie pour obtenir 
ce dernier sel ? Au lieu d’aiguilles que l’on espérait 
obtenir, on obtient des lames très-minces et nacrées 
en opérant comme il suit, d’après les indications de 
M. Malapert. 

On sature par le carbonate de soude l’acide sulfu- 
rique des mélanges qui ont servi à opérer la congéla- 
tion artificielle de l’eau. La dissolution est fixée, con- 
centrée de manière que, à la température de -J- 70" 
à 80° centigrades, elle marque 29°, 30° au plus au 
pèse-sel. On verse la dissolution dans les tinettes de 
grès placées dans un lieu tranquille, où la tempéra- 
ture est à -f-5° à + 15°. On place sur les tinettes 
des couvertures de grès qu’on lute avec des bandes 
de papier à écrire, enduites de colle d’amidon. Quand 
on n’a pas de couvertures de grès, on couvre les ti- 
nettes avec des feuilles de papier à écrire que l’on 
colle exactement sur les bords des tinettes, et qu’on 
attache ensuite avec une corde pour que la vapeur 
de la dissolution ne les soulève pas. On abandonne 
les vases au refroidissement, sans les déranger de 
leur place. 

Lorsque la température des tinettes est descendue 
à la température de l’atmosphère, on les découvre 
et on y plonge immédiatement dans le milieu de la 
dissolution une petite tige de bois ou de fil-de-fer, 
ou bien on y laisse tomber un corps pesant, tel qu’un 
petit caillou ou un cristal de sulfate de soude. Bien 
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souvent on se borne à découvrir le vase; à l’instant 
même la cristallisation commence, elle marche avec 
une rapidité étonnante en donnant lieu à une émis- 
sion abondante de chaleur. Quinze minutes après que 
la cristallisation a été opérée, on verse le contenu des 
tinettes sur une chausse de toile forte très-claire. 
L’eau-mère s’égoutte encore chaude ; on remue de 
temps en temps avec la main la masse contenue dans 
la chausse pour faciliter l’écoulement de l’eau-mère. 

Pendant le refroidissement de l'eau-mère, il s’y 
forme des cristaux aiguillés qui ont quelque ressem- 
blance avec le sulfate de magnésie du commerce. 

Lorsque les cristaux lamelleux sont égouttés, on 
les étend sur des toiles, on les remue souvent pour 
en hâter la dessiccation et les empêcher de s’efileu- 
rir. 

Lorsque le sel est sec, on le renferme dans des ti- 
nettes de grès que l’on recouvre exactement pour em- 
pêcher l'efflorescence. 

Le sulfate de soude obtenu par ce procédé est en 
lames très-minces, qui se divisent et se brisent facile- 
ment tant qu’elles sont humides; elles prennent, en 
se desséchant, l’aspect nacré de l'acide borique. 

Le sulfate de soude offre, sous cette forme, des 
avantages qu’on ne trouve pas dans le même sel pul- 
vérisé pour faire des mélanges frigorifiques. 

1° 11 ne contient pas d’eau étrangère à la cristalli- 
sation, tandis qu’il s’en trouve quelquefois d’inter- 
posée entre les cristaux de sulfate de soude du com- 
merce, lorsqu’ils sont réunis en masse. 

2° Pendant son séjour dans les tinettes où on le 
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conserve, il ne se réunit pas en masse comme celui 
qui a été pulvérisé, de sorte qu'on peut en faire une 
bonne provision l'hiver pour l’été. 

3° 11 se dissout dans l'acide sulfurique étendu aussi 
facilement que s'il était pulvérisé. 

Appareil à faire de la glace , de M. Carré. 

M. Carré est inventeur d'un appareil fort simple et 
très-efficace, susceptible de servir à préparer de la 
glace, soit en petit, soit en grand. 

Le principe qui lui a servi de base consiste à chas- 
ser le gaz ammoniac de sa solution dans l'eau par 
l'application de la chaleur, à recevoir ce gaz dans un 
condensateur d’une force suffisante où on le fait pas- 
ser à l’état liquide par le refroidissement et la pres- 
sion. 

Si, maintenant, après l’expulsion du gaz ammo- 
niac, on plonge la chaudière qui le contenait dans 
de l’eau froide, il se forme un vide dans l’appareil, 
d'où résulte une évaporation de l’ammoniaque li- 
quide contenue dans le condensateur, ammoniaque 
qui est de nouveau absorbée par l’eau de la chaudière. 
Or, pour repasser ainsi à l’état gazeux, cette ammo- 
niaque absorbe une quantité assez considérable de 
chaleur, qu’elle emprunte aux corps qui l'environ- 
nent, lesquels éprouvent ainsi un grand abaissement 
de température. 

Ceci posé, il est facile de concevoir la structure des 
appareils de M. Carré, dont les uns, intermittents, sont 
destinés aux usages domestiques, et les autres, conti- 
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nus, à produire de la glace en grand. Commençons 
par décrire l’appareil intermittent. 

Cet appareil se compose d’une chaudière en fonte 
épaisse, fermant hermétiquement, qu’on remplit 
d’ammoniaque liquide, c’est-à-dire d’une solution 
concentrée de gaz ammoniac dans l’eau. Cette chau- 
dière a la forme d’un cylindre vertical et, dans son 
couvercle, est inséré un thermomètre qui descend 
dans l’intérieur, au sein d’un bain d’huile. Sur cette 
chaudière s'élève un gros tube, qui la met en com- 
munication avec le condensateur, et, sur le trajet de 
ce tube, est une sorte de boite, contenant un peu 
d’eau et pourvue d’un robinet. Le condensateur est 
un vase en forme de pyramide tronquée, renversée, 
entouré d’une enveloppe d’une matière conduisant 
mal la chaleur. Dans l’intérieur de ce condensateur 
est un seau ou cylindre, dans lequel on a versé un 
peu d’alcool ou d’une solution de sel marin, et c’est 
dans ce dernier qu’on introduit un autre cylindre ou 
sarbotière, remplie aux trois-quarts d’eau froide qu’on 
veut transformer en glace. 

Avant de commencer une opération, il convient 
d’incliner l’appareil de manière à ce que les petites 
portions d’ammoniaque liquide qui peuvent encore 
rester dans le condensateur retournent à la chaudière, 
et, pour favoriser ce retour, on peut chauffer légère- 
ment ce condensateur à l’aide d’une petite lampe à 
esprit-de-vin. On pose alors la chaudière sur un feu 
léger de charbon de bois, et on plonge le condensa- 
teur dans une bâche remplie entièrement d’eau froide, 
puis, après avoir versé un peu d’huile dans le bain 




APPAREIL A FAIRE DE LA GLACE. 247 

où on plonge le thermomètre, et une petite quantité 
de&u dans la boite du tube de communication, on 
chauffe la chaudière de 40° à 50° C. En cet état, il 
faut bien s’assurer que l’appareil ne contient pas 
dair; pour cela, il est nécessaire d’ouvrir de temps à 
autre le robinet de la boîte, mais très-légèrement, et 
d observer s’il ne s'échappe pas quelques bulles d’air 
à travers l’eau, bulles qu’il faut laisser se dégager, 
en ayant soin de fermer le robinet aussitôt qu’il ne 
dégage plus d’air et qu’on entend le bruit caractéris- 
tique de l’ammoniaque qui se dissout dans l’eau. 
Lorsque ce bruit se fait entendre, on chauffe la chau- 
dière plus fortement, et on porte sa température à 
130° du thermomètre. Alors on la retire du feu; en 
même temps on enlève le condensateur de la bâche 
et on y introduit la chaudière ; on verse un peu d’al- 
cool ou de solution saturée de sel marin dans le seau, 
on introduit dedans la sarbotière, remplie aux trois- 
quarts d’eau froide, en entourant le condensateur de 
son enveloppe. Le reste marche tout seul ; la glace 
se forme d’elle-même dans la sarbotière, et, pour l’en 
extraire, il suffit de plonger quelque temps celle-ci 
dans de l’eau à la température ordinaire. 

Un appareil où le travail de chauffage exige 25 
minutes, et la formation de la glace 30 minutes, et 
fournissant 1/2 kilogramme de glace en 55 minutes, 
coûte de 125 à 130 fr. pris à Paris. Un appareil de 
ce genre où l’on emploie l’ammoniaque doit pouvoir 
résister à une pression intérieure de 10 atmosphères 

moins. 

MM. Tellier, Budin et Hausmann, qui ont inventé 
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un appareil à peu près identique, remplacent l'am- 
moniaque par l’acide sulfureux qui, malgré qu'il soit 
moins soluble dans l’eau, n’exige qu’une pression 
moitié moindre pour sa condensation. 

L’appareil continu de M. Carré, qui conviendrait à 
un établissement, peut être établi sur les plus grandes 
proportions et produire, par heure, depuis 25 jusqu'à 
100 kilogrammes et plus de glace à 10° C., au prix 
de 1 centime le kilogramme. 

Celui qui produit 25 kilogrammes de glace se com- 
pose d’une chaudière ou générateur, contenant, dans 
sa partie inférieure, 86 kilogrammes d’ammoniaque 
liquide à 28° Baumé. Quand on chauffe ce générateur, 
l’ammoniaque se dégage peu à peu et passe dans la 
seconde partie renfermant une série de tubes dis- 
posés horizontalement les uns au-dessus des autres, 
et pourvus au milieu de grosses tubulures verticales. 
Cette série de tubes constitue le rectificateur; le gaz 
ammoniac, dégagé par une élévation de la tempéra- 
ture, est mis dans ces tubes en contact avec le fluide 
qui revient à la chaudière, lui abandonne sa vapeur 
d’eau et devient absolument pur. 

En quittant le rectificateur, le gaz parcourt un ser- 
pentin qui fait également partie de la chaudière, puis 
traverse le condensateur, faisceau de tubes dans le- 
quel circule un courant d’eau de 12 à 15° C. Là, le 
gaz prend l’état liquide, et à sa sortie, par suite de la 
pression constante qui règne dans la chaudière, pres- 
sion qui est d’environ 10 atmosphères, il est chassé 
dans un autre vase appelé le régulateur. Dans ce der- 
nier, flotte une cloche en tôle mince qui, par son 
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élévation et son abaissement successifs, règle l’écou- 
lement du fluide. 

L’ammoniaque liquide ainsi condensée arrive donc 
par un robinet dans les congélateurs proprement dits, 
c’est-à-dire un serpentin qui circule plusieurs fois 
autour des sarbotières, remplies avec l’eau à réduire 
en glace et qui sont contenues dans un seau chargé 
d’un liquide non congelable (alcool concentré ou mieux 
une solution concentrée de chlorure de calcium). 

L’ammoniaque abaisse la température de l’eau 
dans les sarbotières, et fait passer celle-ci à l’état de 
glace, en se convertissant lui-même en gaz et s’é- 
chappant du serpentin par un tube vertical, pour se 
rendre dans un récipient où il est mis dans le réser- 
voir d'absorption, en contact avec l’eau ammoniacale 
épuiséequi est restée au fond de la chaudière, et di- 
visée, par un tamis, en un grand nombre de filets fins. 
Là, il se reforme avec dégagement de chaleur une 
solution concentrée d’ammoniaque, chaleur qu’on 
enlève par une seconde circulation d’eau froide, et 
cette chaleur éliminée, la solution ammoniacale tra- 
verse les tubes du rectificateur et revient dans la 
partie supérieure de la chaudière. 

La glace se forme avec rapidité, elle est dure, opa- 
que et tellement froide, que l’eau, au centre du cy- 
lindre, n’a pas besoin pour geler de rester dans l’ap- 
pareil, et passe à l’état de glace, même après avoir été 
retirée de celui-ci. 
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Autres appareils à faire de la glace. 

M. Rizct est inventeur d’un autre appareil à faire 
de la glace, au moyen de l’évaporation de l’éther. 
Voici quelques-unes des dispositions de cet appareil : 

On fait le vide dans un cylindre en cuivre au moyen 
d’une machine à vapeur de 15 chevaux, et on le rem- 
plit jusqu’aux deux tiers de sa capacité avec de l’éther. 
Ce cylindre en contient de 400 à 410 litres. Tout au- 
tour de ce cylindre, à une distance de O^O, règne 
une enveloppe imperméable en bois, et entre cette 
enveloppe et ce cylindre, on verse une solution sa- 
turée de sel marin. Une pompe absorbe les vapeurs 
d’éther et les refoule dans deux serpentins disposés 
dans deux grands réfrigérants remplis d’eau très- 
froide. Ces vapeurs se condensent, et le mélange de 
sel et d’eau acquiert une température de — 6 à 7° C. 
Cette solution refroidie coule dans des caisses en bois, 
pourvues de cloisons qui y forment des subdivisions, 
dans chacune desquelles est suspendue une boite en 
tôle remplie d'eau pure qui, par le renouvellement 
constant de l’eau salée, finit, au bout de peu de temps, 
par se congeler. 

MM. Ch. Tellier, Budin et Hausmann ont aussi 
proposé un appareil pour la fabrication de la glace 
au moyen de l’ammoniaque; mais ils ont pensé que, 
pour les petits appareils, l’emploi de l’acide sulfureux 
serait plus avantageux. Ce gaz n’a pas, il est vrai, la 
faculté de se dissoudre dans l’eau en aussi grande 
proportion que l'ammoniaque ; mais il se liquéfie sous 
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une pression moitié moindre, et cette circonstance 
leur a paru en rendre l'usage plus approprié aux ap- 
pareils domestiques. 

Enfin, M. Tellier a constaté que les hautes pressions 
de 10, 12 et quelquefois 15 atmosphères que nécessite 
l’emploi de l’acide sulfureux, exigent de très-grands 
soins dans la construction des appareils, et qu’il y 
aurait danger à mettre ceux-ci dans des mains inha- 
biles. En conséquence, il avait étudié spécialement 
l’acide sulfureux, et a pu ainsi établir un appareil ne 
supposant que 3 à 4 atmosphères. La question de sé- 
curité se trouvait ainsi en partie résolue: mais il lui 
a fait faire un pas de plus par l’emploi de substances 
encore peu répandues, mais digues d’attirer l’atten- 
tion. 

L'éthylamine et la méthylamine , quoique d’une 
préparation facile et d’un prix de revient assez ré- 
duit, sont restées jusqu’ici sans aucun emploi indus- 
triel ; mais elles jouissent de propriétés qui leur don- 
nent , dans la fabrication artificielle de la glace, une 
grande importance. En effet, ces liquides ont des li- 
mites qui s’éloignent peu de la température ordinaire, 
ces amines sont de plus solubles dans l’eau en de 
telles proportions, que la vapeur de la méthylamine 
s’y dissout deux fois plus en volume que le gaz am- 
moniac. La faible tension de ces vapeurs permet de 
construire des appareils ayant à peine à supporter une 
pression intérieure plus grande que celle de l’atmos- 
phère. 
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DES GLACES. 

Les rafraîchissements connus sous le nom de gla- 
ces, ices des Anglais, gefrormes des Allemands, hela- 
dos des Espagnols, s’obtiennent par la congélation, 
qu’on peut opérer en tout temps, au moyen de la 
glace et du sel marin, de diverses substances et des 
sucs de plusieurs végétaux, de ceux des fruits; celle 
des crèmes qui leur sont demandées en tout temps, 
mais particulièrement dans les soirées des jours où 
les chaleurs se font sentir. 

Les ustensiles nécessaires pour faire les glaces con- 
sistent en sorbetière ou sarbotière, seau, spatule et 
baquet à glace avec son pilon. La sorbetière, dont la 
forme est assez connue (fig. 87), doit être en étain, son 
fond doit être un peu arrondi et passablement épais; 
le couvercle doit s’adapter hermétiquement à son bord 
inférieur, afin de ne pas se détacher en tournant la sar- 
botière; s’il touche dans toute sa hauteur, il est plus 
difficile à enlever, et pompe l’eau plus facilement. 

Avant de se servir d’une sorbetière, on doit y pas- 
ser de l’eau chaude et bien l’essuyer. Le seau doit 
être un peu plus profond que la sorbetière ; il doit 
être garni d’un bouchon au-dessus du fond et d'une 
anse en fer dans le haut. 

La spatule doit être de préférence en bois dur; 
celles en fer-blanc ou en cuivre étamô ont l’inconvé- 
nient de rayer les sorbetières et d’en détacher des pe- 
tites parcelles d’étain que le consommateur trouve 
quelquefois en mangeant la glace. 
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Le baquet à glace doit être en bois dur et fort pour 
pouvoir y piler la glace avec un pilon en bois. 

Manière de glacer. 

Lorsqu'on se propose de glacer, on verse la com- 
position dans la sorbetière , on met dans le fond du 
seau un morceau de glace uni, de l'épaisseur de 5 à 6 
centimètres, on place dessus la sorbetière, et on in- 
sère tout autour de la glace pilée et mélangée avec du 
sel, on la foule avec un fouloir ou bâton , et on finit 
de garnir aiüsi jusqu'au bord. On essuie bien la sor- 
betière avec un linge, et on la tourne jusqu'à ce que 
l'eau commence à monter ; on découvre alors la sor- 
betière, et on détache avec la spatule, le long de ses 
parois, les parties congelées; on referme avec soin 
pour éviter de faire tomber du sel dans la sorbetière; 
on continue à tourner en remettant de la glace salée 
à mesure qu'elle diminue ; lorsque l'eau monte trop, 
on en retire une bonne partie en retirant le bouchon, 
et on regarnit de glace salée. Au bout de quelques 
minutes, on découvre encore, on détache de nouveau, 
et lorsque la composition est d'une consistance so- 
lide, on la travaille avec la spatule jusqu'à ce qu'elle 
soit bien moelleuse ; alors on retire la spatule, on unit 
bien le dessus en haussant dans le milieu ; on couvre 
et on laisse reposer un instant. On tire l’eau , on re- 
bouche et l'on regarnit de glace salée, on éponge 
la sorbetière, on met un linge autour pour couvrir 
la glace , et on finit par recouvrir la sorbetière d'un 
linge blanc ou d’une étoffe de laine blanche. Lors- 
qu'on découvre la sorbetière pour servir les glaces. 
Limonadier. 22 
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après avoir pris la précaution d’éponger avant, on 
aura soin d’enlever avec une cuillère un petit, filet dur 
qui se sera formé au bord de la sorbetière, et on tra- 
vaillera un peu avec la spatule. On doit en faire au- 
tant toutes les demi-heures si les glaces ne doivent 
pas être servies de suite, et si on s’aperçoit qu’elles 
s’amollissent, on retire un peu d’eau et on regarnit 
de glace salée. S’il en reste après le service, on trempe 
la sorbetière dans l’eau pour faciliter la fonte de la 
composition, et on la verse dans une terrine de grès, 
on la tient au frais pour l’employer le lendemain, 
c’est ce qu’on appelle rafraîchir une composition. 

. Lorsqu’on doit opérer sur des grandes quantités de 
glaces, au lieu de les faire dans des sorbetières de 
grandes dimensions, trop diffiçiles à tourner et à tra- 
vailler pour les obtenir bien faites, un les confectionne 
dans les sorbetières ordinaires, et on les transvase en- 
suite dans les grandes que l’on aura garnies de glace 
salée dans leurs seaux. 

S’il arrivait que l’eau salée eût pénétré dans la sor- 
betière, on retirera celle-ci de suite, on l’essuiera, on 
y versera de l’eau à plusieurs reprises, et on enlèvera 
le dessous des glaces, parce que l’eau qui resterait 
formerait des glaçons. 

Des fromages glacés. 

Les fromages glacés sont des glaces moulées de dif- 
férentes formes. On emploie à cet usage des moules 
en fer-blanc, munis de leurs couvercles. On les rem- 
plit de glaces faites à la manière indiquée, en frap- 
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pant le moule sur la table à mesure qu'on y met des 
glaces pour qu'il ne reste pas d'air, ce qui formerait 
des trous. On appuie bien le couvercle pour faire sor- 
tir le trop-plein, et on le met à la glace salée en le 
couvrant partout et en forçant un peu en sel , sans 
cependant le rendre trop ferme. Deux heures suffisent 
pour un fromage de dimension ordinaire, et l'on ne 
doit pas les faire trop d’avance. On couvre le tout 
d’un lin go jusqu'au moment de démouler. 

Pour donner à ces fromages un plus beau coup- 
d’œil, on les fait de plusieurs couleurs, soit deux ou 
plus, en les garnissant par moitié ou par côtés, sui- 
vant les formes des moules. Pour cela, on les tient 
couchés d'une main et de l’autre on les garnit. 

Lorsqu'on veut les servir, on pose sur un plat une 
serviette pliée en quatre, on retire le moule de la 
glace, et on le trempe dans l'eau fraîche, le grand 
côté le premier, pendant deux secondes; on l'essuie, 
on y plante un couteau obliquement eu appuyant le 
pouce légèrement sur le fromage pour le faire sortir ; 
sitôt qu'il se détache, on retire le couteau et on le 
renverse sur la serviette pour le servir de suite ; on 
peut le tremper dans l'eau tiède, mais alors on doit le 
retirer de suite. 



Fruits moulés. 

Les fruits moulés se font de la même manière que 
les fromages, dans des petits moules en étain en deux 
parties, unies par une charnière. Avant de s'en servir, 
en doit les laver à l'eau chaude. Pour les remplir, on 
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les tient ouverts d'une main et de l'autre on y ap- 
puie des glaces avec la spatule, de manière ù remplir 
chaque moitié d’un coup. On les ferme bien, on en- 
lève le trop-plein avec le doigt en le faisant retomber 
dans la sorbetière et on jette les moules à mesure 
dans la glace salée en forçant un peu en sel ; quand 
tous les moules sont pleins, on les couvre bien de 
glace et de sel, et on met une toile par-dessus le tout. 

Pour démouler ces fruits, on les retire de la glace 
à mesure, on les trempe dans l'eau d’une main, on 
les ouvre, et de l'autre on les enlève avec un petit 
couteau d’office; lorsqu’on doit les emporter, on les 
pose chacun sur un morceau de papier bien collé, 
assez grand pour les envelopper, et on les range dans 
une sorbetière garnie de glace salée dans son seau. 
Pour cette opération, on fera bien de se mettre plu- 
sieurs, afin de l’accélérer le plus promptement possi- 
ble. L'un retirera les moules de la glace et les jettera 
dans l’eau à mesure que le second les retire, les en- 
lève avec le couteau et les pose sur le papier, que le 
troisième aura soin de préparer sur la table, de les en- 
lever à mesure pour les ranger dans la sorbetière, 
qui, après, sera fermée et couverte de glace salée. 

Un litre de composition doit rendre douze fruits 
moulés. 

Manière de frapper les carafes d’eau et les vins. 

On appelle frapper une carafe, la faire refroidir au 
point de congeler l’eau qu'elle contient, pour l’agré- 
ment du consommateur. C'est de la manière de les 
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frapper que dépend la casse fréquente des carafes. Si 
l'eau gèle d’abord par le haut, la casse est forcée ; 
même après avoir retiré la glace, s’il y a un glaçon 
un peu fort, la carafe est sujette à être cassée. Pour 
éviter cet inconvénient, il suffit de placer les carafes 
dans un baquet garni de glace salée un peu moins 
que pour les sorbetières, et de ne les entourer de 
glace qu’aux deux tiers. Les glaçons se formeront 
dans le fond et ne pourront pas ballotter dans la ca- 
rafe, et l’eau aura la facilité de monter pour céder à 
l’augmentation de volume qu’éprouve la partie con- 
gelante. 

Pour frapper les bouteilles de vin, on se sert du 
même procédé , en ayant soin de retirer le bou- 
chon et de le remettre après; dix minutes doivent 
suffire pour une bouteille de vin. 

Des compositions de glaces. 

On distingue deux genres de compositions pour les 
glaces. 

Ce sont les glaces aux fruits à l’eau et les glaces à 
la crème. 

Les glaces aux fruits sont composées de sucre, 
d’eau et parfumées aux différents fruits. Leur bonté 
dépend de la quantité convenable de sucre pour être 
moelleuse, et de la bonne qualité des fruits pour la 
bonté du parfum. Trop de sucre empêche la congé- 
lation, et le trop peu donne des glaces grenues. On 
appelle glaces trop grasses celles qui sont trop sucrées, 
et glaces m aigres celles qui le sont trop peu. 

I 



Digitized by Google 



DES GLACES. 



288 

Les fruits rouges, tels que : groseilles, framboises, 5 
fraises, cerises et mûres, doivent être frais et d’une a 
maturité convenable. Si, comme il arrive souvent, [ 
ils étaient échauffés par l’entassement et la chaleur 
de ta saison, on aura la précaution de les tremper 1 
dans l’eau, avec le panier, ou de les laver, de les 
égoutter de suite. Les fruits à écorces, tels que citrons, 
oranges, etc., doivent être lavés et brossés afin de 
leur enlever les impuretés qui se tiennent dans leurs 
cavités et un goût de caisse qu’ils contractent en y sé- 
journant. La pêche, l’abricot et le coing doivent être 
frottés avec un linge pour enlever le duvet. 

De la maturité du fruit dépend la bonté du parfum. 

Les fruits rouges qui n’ont pas atteint le degré 
convenable sont plus acides. Dans ce cas, le glacier 
doit en mettre un peu moins, tant par rapport au 
goût que parce que le trop d’acide dans les glaces les 
empêche de durcir. Le parfum des écorces de citrons 
et d’oranges mal mûrs est plus âpre, le jus en est 
plus acide et en moindre quantité ; c’est alors au gla- 
cier d’observer ces différences et d’en tenir compte en 
faisant les compositions; de même, il doit, en pre- 
nant les doses indiquées, les varier suivant la gros- 
seur des fruits dont il emploie la chair, comme l’a- 
nanas, la pèche, l’abricot, le coing, etc., et qui sont 
écrasés sur un tamis, ou doivent être râpés dans le 
sirop, dans le cas où ils ne seraient pas assez mûrs ; 
ce procédé est préférable à celui de les faire blanchir 
dans l’eau ou dans le sirop, qui change le goût du 
fruit. 

La manière de presser et de zester les citrons et 
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les oranges est indiquée à l'article des liqueurs fraî- 
ches. 

Lorsqu'on doit mettre des liqueurs spiritueuses dans 
les glaces, on doit les introduire quand les glaces sont 
faites, parce que les spiritueux empêchent de glacer. 

GLACES A LA CRÈME. 

Les glaces à la crème sont composées de crème ou 
de lait, d'œufs, de sucre et des différents parfums. 

La crème ou le lait doivent être frais et sans arrière- 
goût, les œufs doivent être mirés et le plus frais 
possible ; en les cassant, on doit les porter au *ez 
pour s'assurer de leur bonté ; il arrive souvent, sur- 
tout en hiver, qu'un œuf frais a un goût de paille ou 
plutôt d’ail auquel on doit faire attention; un seul 
œuf de ce goût suffirait pour perdre une grande quan- 
tité de marchandises ; tout œuf qui a une odeur quel- 
conque doit être rejeté. 

Le sucre doit être de bonne qualité et pilé. Dans 
les fortes chaleurs, la dose indiquée de 360 grammes 
doit être plus faible par raison d'économie en sel et 
en glace. 

Les parfums doivent être de première qualité, sans 
aucun arrière-goût. La vanille profite davantage étant 
pilée avec peu de sucre et passée au tamis de soie, 
mais elle donne aussi plus de couleur ; on peut aussi 
la couper par petits morceaux après l'avoir ouverte 
dans sa longueur, parce que c'est son intérieur qui 
contient le plus de parfum, et s’en servir ainsi ; mais 
ce n'est qu'au moment de son emploi qu'on doit la 
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couper. Lorsqu’on veut parfumer avec une liqueur 
spiritueuse, on fera bien de ne la mettre que lorsque 
les glaces sont finies. 

* 

Manière de faire la crème . 

Mettez dans une terrine les œufs et le sucre indi- 
qués dans la recette; délacez bien avec une spatule, 
et ajoutez peu à peu la crème. Si vous avez un bain- 
marie, versez la composition dans une sorbetière, et 
mettez-la au bain-marie chaud; remuez toujours avec 
la spatule jusqu’à ce qu’en la retirant, la crème soit 
assez épaisse pour la blanchir, c’est-à-dire qu’elle n’en 
découle plus ; alors vous retirez la sorbetière et la 
placez dans l’eau fraîche ; en même temps, vous y 
mettez le parfum. J’ai l’habitude de mettre dans cha- 
que crème 1/12° de zeste de citron pour corriger le 
goût fade du lait ; un grain de sel peut faire le môme 
effet. Le degré de cuite étant un point principal, on 
doit y porter toute son attention, surtout lorsqu’on la 
fait cuire au feu nu dans un poêlon. Dans ce cas, on 
doit régler le feu en conséquence, et sitôt que la crème 
commence à velouter sur la spatule , on doit retirer 
le poêlon de suite, verser dans une terrine dans la- 
quelle on aura mis le parfum, et couvrir d’un papier. 

Avant de mettre la crème dans la sorbetière pour 
la glacer, on la passera au tamis en remuant avec la 
spatule et versant une goutte de crème sur ce qui 
reste sur le tamis. 

En mettant le parfum après que la crème est cuite, 
il est plus délicat, parce qu’il perd presque toute la 
partie la plus fine de son arôme sur le feu. 
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Lorsqu'on a plusieurs crèmes à faire, on met les 
différents parfums dans des terrines rangées en file, 
on cuit toute la crème à la fois, et on la distribue dans 
les terrines. 

« Crème blanche. 



Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gfam. 

Jaunes d’œufs 4 • 

Blanc d’œuf. 1 



Zeste de citron, la grosseur d’une pièce de 50 cen- 
times. 

Faites la crème comme il est dit ci-dessus ; mettez 
le blanc d'œuf avec les jaunes, ou si vous voulez 
mieux faire, battez-le en neige et mettez-y un peu 
de sucre en poudre lorsqu’il est presque monté, et 
ajoutez- le lorsque vos glaces sont finies, en ayant soin 
de bien mélanger. 

Crème à la vanille. 



Crème 1 litre. 

Sucre en poudre. . . .‘ 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf 1 

Zeste de citron, la grosseur d’une pièce de 50 cen- 
times. 

Vanille 1/4 de bâton. 



Crème au moka blanc. 



Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 grain. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf. 1 
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Zeste de citron, gros comme une pièce de 50 cen- 



times. 

Café en grains 60 gram. 

Crème au moka noir. 

Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf 1 

Zeste de citron 1/12 

Café en poudre 60 gram. 



Mettez la crème ou le lait au bain-marie; lorsqu'il 
est presque bouillant, jetez-y le café en poudre, mê- 
lez bien, couvrez et laissez infuser l’espace de cinq 
minutes, retirez du bain-marie, laissez reposer, tirez 
à clair et composez votre crème comme il est dit plus 
haut. A défaut de bain-marie, on met chauffer le lait 
sur un bon feu , et lorsqu’il est prêt à bouillir, on y 
met le café et on couvre bien. On retire du feu et on 
verse dans une sorbetière ou une terrine que l’on 
couvre bien. 

Crème au chocolat. 



Crème 

Sucre en poudre 

Jaunes d’œufs 

Blanc d’œuf 


6 

1 


Zeste de citron 

Chocolat à la vanille 


1/12 



Râpez ou coupez le plus fin possible le chocolat, et 
raettez-le avec les œufs et le sucre. 

Crème aux pistaches. 

Crème 1 litre. 
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Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d'œuf 1 

Zeste de citron j/12 

Pistaches réduites en p;tte 60 gram. 



Emondez les pistaches en les jetant dans l’eau bouil- 
lante, et les laissez hors du feu jusqu’à ce que la 
peau s’enlève facilement; lavez et broyez en pâte fine 
en ajoutant une goutte de crème ou d’eau si elles sont 
trop sèches. Ajoutez à la crème, quand elle est froide, 
avant de la passer au tamis en ayant soin de les dé- 
layer. Pour donner la couleur, vous ajoutez un peu 
de vert d’épinard. 

Autre crème aux pistaches. 



Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 300 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf t 

Zeste de citron 1/12 

Sirop d’orgeat 90 gram. 



Vous ajoutez le sirop d’orgeat à la crème cuite et 
froide, ainsi que le vert. 

Crème aux amandes grillées. 



Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d'œuf. 1 

Zeste de citron 1/12 

Amandes torréfiées 60 gram. 



Torréfiez les amandes émondées, soit dans un brû- 
loir, soit au four ou dans un vase de fer ou de terre à 
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cuire sur le feu, jusqu'à ce qu'elles aient pris une 
couleur brune ; broyez-les avec un peu de crème, et 
mettez-les dans la crème avant de la passer. 

Crème au beurre frais. 



Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf. 1 

Zestes de citron. * 1/12 

Beurre frais. . 60 gram. 



Lorsque la crème est cuite et presque froide, vous 
mettez le beurre dans une terrine, vous le travaillez 
avec une spatule pour l'amollir et le lier, en ajou- 
tant la crème par petites quantités jusqu’à ce qu'il 
soit bien délayé à pouvoir se mêler avec la crème ; il 
ne doit pas fondre, sans quoi il se séparerait de la 
crème, c’est pourquoi celle-ci doit être presque froide. 
Pour la faire meilleure, on émonde 30 grammes de 
noisettes que l'on broie avec un peu de crème et qu'on 
peut mêler avec le beurre. Pour lui donner la cou- 
leur de beurre, on prend un peu de couleur de souci, 
que l'on trouve à acheter chez les marchands de beurre 
si on ne veut pas la faire. 

Crème à la reine. 



Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf. 1 

Zestes de citron 1/12 

Biscuits émiettés 30 gram. 
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Lorsque la crème est cuite, mettez-y les biscuits, 
couvrez et mettez au frais. 

Crème aux macarons amers. 

Remplacez les biscuits ci-dessus par Je même poids 
de macarons amers. 

Crème à la romaine. 

Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf 1 

Crème fouettée 1/3 de litre. 

Zestes de cédrat 1/2 cédrat. 

Macis en poudre.. . — 3 gram. 

Eau de fleurs d’oranger 12 gouttes. 

< Ajoutez la crème fouettée en finissant les glaces. 

Crème au lauriei' rose. 

Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf 1 

Zestes de citron 1/12 

Feuilles de laurier rose 3 

Lorsque la crème est faite, on fait infuser à chaud 

les feuilles. ^ 

Crème variante. / 

Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs. 6 

Blanc d’œuf 1 

Zestes de citron 1/12 

Limonadier. 23 
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Vanille 2 gram. 

Pistaches émondées et coupées. ... 15 

Cerises confites coupées 15 

Abricots confits coupés 15 

Cédrat confit coupé 15 



Coupez les fruits par petits quartiers et ajoutez-lcs 
à la crème quand vous finissez de glacer. 

Crème au thé. 

Crème 1 litre. 

Sucre en poudre. 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf. 1 

Zestes de citron 1/12 

Liqueur de thé 2 petits verres. 

Dans le cas où on voudrait mettre du thé, on en 

ferait infuser 4 grammes dans la crème chaude pen- 
dant cinq minutes, et on la passerait au tamis. La 
liqueur se met à la fin. 

Crème aux noyaux. 

Cette crème se fait de même que celle au thé, en 
remplaçant la liqueur au thé par celle au noyau, ou 
en broyant 30 grammes de noyaux de pèches émon- 
dés et les mettant dans la crème. 

Crème au marasquin. 

La même que celle au thé , en remplaçant la li- 
queur au thé par le marasquin. 

Crème à la fleur d'oranger. 

Même procédé. 
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’ Crème à l’anis. 

Même procédé. 

Crème à la rose. 

Même procédé. 

Crème aux quatre épices. 



Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf 1 

Cannelle j 

Macis il gram. 

Muscade \ 

Girofle 1/4 de clou. 

Crème aux quatre-fleurs. 

Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf. 1 

Fleurs d’oranger 1 

— de jasmin 1 

— de jonquille 1/2 

— d’œillet 1/2 



Mettez les fleurs à infuser dans la crème lorsque 
vous la retirez du feu. 

Crème à la Joséphine. 

Lorsque vous avez glacé, vous garnissez une sor- 
betière de glace salée, vous y mettez moitié glace à 
la vanille et moitié au citron, et mêlez bien. 
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Crème au cédrat. 



Crème 1 litre. 

Sucre en poudre 360gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf ï 

Zeste de cédrat . 1/2 



Crème au caramel. 



Crème 1 litre. 

Sucre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf. 1 

Fleurs .d’oranger pralinées 15 

Sucre pour caramel 30 



Faites la crème comme à l'ordinaire. Mettez les 30 
grammes de sucre en poudre dans un poêlon sur le 
feu ; remuez avec une spatule ; il fondra bientôt et 
brunira ; sitôt qu'il aura une belle couleur brune, vous 
y mettrez la fleur d’oranger pralinée, vous y ferez 
faire quelques tours et retirerez du feu. Versez-y un 
peu de crème pour le fondre et metlez-le dans la 
crème cuite. On peut tenir ce caramel fait d’avance 
en le délayant avec un peu d'eau et le laissant très- 

épais. .... 

Crème de Rivière. 



Crème 1 litre. 

Sucre 390 gram. 

Œufs entiers 6 

Pistaches 30 

Vanille 2 

Zestes de cédrat 1/8 

Fleurs d’oranger pralinées 30 



Fleurs do violettes pralinées 30 
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Faites la crème comme il est dit. Emondez les pis- 
taches, conpez-les en petits morceaux et mettez-les 
dans la crème avec les fleurs pralinées en finissant 
de glacer. 11 est bon d’observer qu’il faut bien faire 
attention à la cuite, où qu’il y a plus d’œufs et qu’elle 
doit épaissir plus promptement. 

Crème au lait de noisettes. 

Crème 1 litre. 

Sucre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d'œuf. 1 

Zestes de citron 1/12 

Noisettes 120 gram. 

Emondez les noisettes, broyez-les bien fines, dé- 
layez-les avec le quart de la crème; faites votre crème 
avec les autres trois quarts , et mélangez les deux en- 
semble quand elle sera froide. 

Délirante à la vanille. 

Crème 1 litre. 

Sucre 360 gram. 

Jaunes d’œufs 6 

Blanc d’œuf. 1/12 

Vanille 8 gram. 

Faites la crème comme il est dit et glacez-la; lors- 
qu’elle est finie, faites cuire 125 grammes de sucre 
(avec un peu d’eau pour le fondre) au boulé; pen- 
dant ce temps, battez un blanc d’œuf en neige et 
versez- y le sucre par petit filet, en battant toujours 
jusqu'à ce que le sucre soit froid pour le mélanger 
dans les glaces avec précaution. 
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Par le même procédé, ou fait les : 

D Mirante à la pistache, 

Délirante au marasquin, 

Délirante à la fleur d’oranger, 

Délirante au beurre, 

Délirante au moka. 

BISCUITS GLACÉS. 

Ces biscuits sont une composition légère et déli- 
cate d'œufs, de sucre, avec ou sacs crème fouettée, 
parfumée à différents goûts. Au lieu d’être glacée 
dans la sorbetière, on la dresse dans des caisses de 
papier et on la fait congeler ainsi dans une boîte de 
fer-blanc disposée pour cet usage et entourée de glace 
salée. 

Ces boîtes de fer-blanc, nommées étuves, sont car- 
rées, longues ; leurs couvercles sont garnis d’un bord 
de 5 centimètres de hauteur pour recevoir de la glace 
salée. Leur grandeur diffère suivant le nombre des 
biscuits à glacer. Elles doivent être de hauteur con- 
venable pour recevoir trois rangs de biscuits. A cet 
effet, des fonds en fer ou en zinc, sont garnis aux 
quatre coins, de pieds qui soutiennent le rang suivant 
et donnent un peu d’espace pour faciliter la congéla- 
tion des biscuits. 

On remplit les caisses de deux manières ; la plus 
prompte est celle-ci : rangez vos caisses de papiers 
sur les fonds dans leurs longueurs, de manière à ce 
qu’elles se touchent; metlez entre chaque rang une 
lame en fer-blanc ou en zinc qui dépasse les caisses 
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de 2 centimètres 1/2, versez-y la composition etégali- 
sez-la avec un couteau ou une lame, à la hauteur des 
lames disposées entre les rangs de caisses en papier, 
et mettez dans l'étuve que vous aurez disposée d’a- 
vance dans une caisse carrée munie d’un bouchon, 
proportionnée à l’étuve; entourez de glace jusqu’au 
bord ( en salant un peu moins fort que pour les sor- 
betières), mettez le couvercle et garnissez-le de glace 
salée de même. Au bout de deux heures, les biscuits 
doivent être glacés. Battez, pour 25 biscuits, un ou deux 
blancs d'œufs en neige, mettez-y un peu de sucre en 
poudre ou de sirop, mêlez-y un peu de composition 
de fruit glacée, de préférence des glaces aux fruits 
rouges, ou d’un goût convenable, colorez avec un peu 
de carmin. C’est ce qu’on appelle glace des biscuits. 
Pour les glacer, découvrez l’étuve, retirez-en la pre- 
mière plaque, passez un petit couteau entre les bis- 
cuits pour les séparer, retirez les lames, prenez un 
biscuit après l'aut; e, et trempez-le dans la glace sans 
l’enfoncer, égalisez cette glace dessus et sur les bords 
avec le couteau en tenant les biscuits légèrement, et 
replacez-les sur la plaque sans les faire toucher, re- 
mettez les plaques dans l’étuve et garnissez de glace 
salée comme la première fois. Disposés ainsi, on les 
emporte pour le service du dehors. 

La seconde manière consiste à verser la composi- 
tion dans des caisses en fer-blanc proportionnées à la 
dimension de l’étuve ; leur largeur doit faire la lon- 
gueur d’un biscuit, et leur hauteur doit être égale à 
la hauteur des biscuits; on les emplit de composition 
eu laissant un peu de vide pour en faciliter la sortie ; 
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on les place dans l'étuve, et lorsqu'ils sont glacés, re- 
tirez les caisses de fer-blanc, trempez-les dans l'eau, 
essuyez-les et faites tomber la composition en les ren- 
versant, sur un marbre; coupez-les, passez-y de la 
glace rouge, posez-les avec soin dans les caisses de 
papier, et remettez dans l’étuve sans les faire tou- 
cher. 

Biscuits glaces à la vanille. 

Pour vingt-ciuq biscuits à la vanille, prenez : 

Jaunes d’œufs 4 à 5 

Sirop à 32 degrés ..... 1/6 de litre ou sucre en 

poudre, 185 gram. 

Eau 1/12 idem. 

Crème fouettée 3/4 idem. 

Vanille pilée quantité suffisante. 

Délayez les jaunes d'œufs avec le sirop ou le sucre 
en poudre et l’eau dans un poêlon, mettez sur un 
feu doux, ou mieux, au bain-marie, remuez bien jus- 
qu'à ce que le mélange blaucbisse la spatule (comme 
en cuisant la crème pour les glaces), retirez du feu, 
versez par un tamis dans une terrine non vernie et 
conservée à cet usage seul, posez-la sur glace et 
fouettez la composition avec un balai de bois blanc 
jusqu'à ce qu'elle soit bien montée et qu'elle se sou- 
tienne ; sucrez la crème fouettée et mettez-y la vanille, 
mèlez-la légèrement dans la composition et versez 
dans les caisses, comme il est dit ci-dessus, et mettez 
dans l'étuve. 



Glaces meringuées au four. 

Jusqu'à ce moment, les limonadiers ont vendu des 
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glaces parfumées de tonte espèce de goût, que Ton 
sert dans des verres, sur une soucoupe ou dans des 
caissons en papier. En me servant des mêmes élé- 
ments qui constituent la glace en général, j’ai imaginé 
de les entourer et recouvrir d’une pâte meringuée, 
et, dans cet état, je les place dans un four à une tem- 
pérature très-élevée, qui les saisit immédiatement, et 
au bout de quinze secondes, plus ou moins, la pâte 
est assez cuite pour pouvoir être livrée au commerce 
sans que la glace qui se trouve dans l’intérieur soit 
fondue. Ce système de fabrication de glaces au four 
peut s’appliquer à des fromages glacés, des glaces 
pour soirées, des biscuits glacés, etc., etc. 

Quant à la forme de ces glaces, on peut leur donner 
toutes celles qui pourront convenir aux amateurs. 

La pâte des glaces dont il s’agit peut être cuite dans 
un four ordinaire, ou sous un four dit de campagne, 
d’une forme quelconque. 

Biscuits glacés à la fleur d'oranger. 

Même procédé ; au lieu de vanille, on met un petit 
verre de liqueur à la fleur d’oranger, plus ou moins, 
suivant sa force, au moment de verser la composition. 

Biscuits glacés au marasquin. 

Même procédé; au lieu de vanille, un petit verre de 
marasquin. 

Biscuits glacés aux noyaux. 

Même procédé; au lieu de vanille, un petit verre 
de noyau.- 
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Biscuits variants aux pistaches. 

Faites une composition de biscuits au marasquin, 
coupez 4 20 grammes de pistaches en petits quartiers, 
introduisez-les légèrement dans la composition avec 
le marasquin. 

Biscuits variants aux confitures . 

Môme procédé ; au lieu de pistaches, prenez 1 20 
grammes de confitures sèches. 

. Biscuits royaux. 

Blancs d’œufs 9 

Sucre 1 kilog. 

Crème fouettée 2 litres. 

Marasquin en liqueur 4 petits verres. 

Mettez le sucre dans un poêlon, arrosez-le d’un peu 
d’eau pour le faire fondre, faites-le cuire au boulé. 
Pendant ce temps, battez les blancs d’œufs en neige 
(si le sucre se trouvait cuit avant que les blancs soient 
fermes, vous le retirez du feu et le couvrez d’un linge 
mouillé, ou vous l’aspergez d’uu peu d’eau pour 
l’empêcher de former la croûte, ce qui vous donne- 
rait des morceaux de sucre dans la composition). Les 
blancs étant battus et fermes, vous y versez le sucre 
par petit filet en travaillant bien avec le balai, jus- 
qu’à l’introduction de tout le sucre, continuez à tour- 
ner doucement jusqu’au refroidissement complet de 
la masse, que vous pouvez accélérer en posant le poê- 
lon dans la glace. Sucrez la crème fouettée avec du 
sucre en poudre en la remuant avec le plus de soin 
possible pour éviter de la faire tomber. Ajoutez-la à 
la masse avec le marasquin. 
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GLACES AUX FRUITS. 

Glaces au citron. 

Sirop à 20 degrés 1/12 pesé froid. 

Citrons moyens 3 

Zestes de citron 1/2 

Zestez la moitié d'un citron dans le sirop, pressez-y 
le suc des trois, après un instant d'infusion, passez à 
la chausse ou au tamis. 

Cette dose répond au poids de 4G8 grammes de 
sucre et. 720 grammes d’eau. On fait fondre le sucre 
dans l’eau froide. 

Glaces au rhum. \ 

Citrons 3 

Sirop à 20 degrés 1/2 470 gram. 

Khum 3 petits verres. 

Pressez les citrons après leur avoir enlevé tout le 
blanc de l’écorce pour que celle-ci ne puisse donner 
aucun goût. Passez à la chausse. Lorsque vos glaces 
seront bien fermes, regarnissez la glace salée, décou- 
vrez la sorbetière et introduisez le rhum doucement; 
si la saveur de celui-ci n’est pas assez prononcée, vous 
en rajoutez un peu en observant que le trop de spiri- 
tueux ne permet plus aux glaces de rester fermes. 

Glaces au cédrat. 

Sirop à 20 1/2 degrés, ou sucre. . . . 470 gram. 



Zestes de cédrat l/2eteau. 

Sucs de citrons 3 



Zestez le demi-cédrat dans le sirop, enlevez toute 
l’écorce des citrons, pressez-les, laissez-les infuser un 
instant et passez à la chausse. 
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En colorant les glaces au cédrat en rouge, elles 
prendront le nom de glaces au par f toit-amour. 

Glaces à V orange. 



Sucre à 20 1/2 degrés 470 gram. 

Zeste d’orange . 1/2 

Suc de citrons. ' 2 

Suc d’orange 1 



Zestez la moitié de l'orange dans le sirop, pressez- 
en le jus et celui des deux citrons, passez à la chausse 
et glacez. 

Glaces à l’orange de Malte. 

En mettant un peu de rouge dans les glaces à l'o- 
range de Malte et de Portugal. 

Pèches et pèches muscades. 

Sirop à 20 degrés 1/2, ou 470 gram. de sucre et 

720 gram. d’eau. 

Suc de citrons 1 

Pèches, suivant leur grosseur. 

Pressez les pèches avec la spatule ou avec une cuil- 
lère d'argent sur un tamis placé sur une terrine, ajou- 
tez-y le jus de citron, laissez infuser un instant, re- 
passez au tamis et glacez. 

Eu mettant un peu de sirop de sureau dans les 
glaces aux pèches, on obtient le goût de pèches mus- 
cades. 

Abricots et abricots muscats. 

Sirop à 20 degrés 1/2 ou 470 gram. de sucre fondu 

dans 720 gram. d’eau. 

Abricots 250 gram. 

Même procédé que ci-dessus. 
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Glaces à l’ananas. 

Sirop à 20 degrés 1/2, ou 470 gram. de sucre fondu 

dans 720 gram. d’eau. 



Ananas 12G gram. 

Suc de citron. » 1 



Pilez l'ananas, pressez le suc d'un citron dans le 
sirop et mettez infuser le tout ensemble, et passez au 
tamis. 

Glaces muscades. 

Sirop à 20 degrés 1/2, ou 470 gram. de sucre et 750 

gram. d’eau. 



Suc de citrons 3 gram. 

Fleurs de sureau 2 



Faites chauffer une petite partie du sirop pour y 
faire infuser les fleurs de sureau et opérer comme il 
est dit ci-dessus. On fera bien de retenir une partie 
du sirop parfumé et de goûter avant de tout mettre. 

Glaces aux groseilles framboisêes. 

Sirop à 20 degrés, ou 470 gram. de sucre et 750 

gram. d’eau. 

Suc de groseilles, dont 1/4 framboises. 

Suc de citron 1/2 

Pressez les fruits sur un tamis pour en mettre le 
poids indiqué, faites le mélange avec le sirop ou le 
>ucre fondu et le jus de citron, ajoutez un peu de 
carmin rouge si la couleur n'est pas assez prononcée, 
cassez au tamis et glacez. Si vous vouliez ajouter un 
3eu de carmin après avoirglacé,il faudrait le mélanger 
Lvant avec un peu de composition. 

Limonadier. 24 
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Glaces aux framboises. 

Même procédé, en prenant des framboises avec un 
peu de groseilles. 

Glaces aux fraises. 

Sirop à 20 degrés 1/2, ou 470 gram. de sucre et 470 

gram. d’eau. 

Suc de fraises. 

Suc de citron 1/2 

Pressez les fraises sur un tamis, faites le mélange 
avec le sirop ou le sucre fondu, pressez-y le suc d’un 
demi-citron, parfumez avec 1/12 d’eau de fleurs d’o- 
ranger ou un peu de suc d’orange, ajoutez un peu de 
carmin rouge, passez au tamis et glacez. 

Fraises au vin de Malaga, Bordeaux , Lunel. 

Sirop à 20 degrés 1/2, ou sucre. 

Suc de fraises. 

Vin. 

Pressez les fraises sur un tamis dans le sirop ou le 
sucre fondu, ajoutez le vin et un peu de carmin rouge, 
passez au tamis. 

Fraises au vin de Chablis. 

Se fait de môme que la précédente, en ajoutant au 
vin de Chablis un petit verre de kirscli-wasser. 

Glaces au marasquin. 

Sirop à 20 degrés 1/2. 

Citrons. . . * . . . * . . . . 2 

Liqueur de marasquin. * . . . 2 petits verres. 

Enlevez l’écorce des citrons pour les presser dans 



Digitized by Google 




GLACES AUX FRUITS. 



279 

1e sirop, passez à la chausse et en finissant de glacer, 
%us y mettrez le marasquin. 

Glaces au noyau et glaces au kirsch-wasser. 

Se font de la même manière que celle au marasquin. 

Glaces au lait d’amandes. 

Sirop à 20 degrés 1/2, ou 470 gram. de sucre fondu 

dans 720 gram. d’eau. 

Amandes.. 60 gram. 

Citrons. . . . .* 2 

Emondez les amandes de leur peau, passez-les à 
l’eau fraîche, broyez-les en les tenant assez mouillées 
pour les empêcher de tourner en huile. Mettez-les 
dans le sucre ou sirop , pressez-y le suc des deux ci- 
trons et passez à la chausse. Pour éviter la peine d’é- 
monder les amandes, on peut se servir du sirop d’or- 
geat en diminuant la dose du sucre en proportion. 

Variante aux fruits. 

Sirop à 20 1/2 degrés. 



Citrons , 3 

Pistaches émondées 30 gram. 

Cerises confites. 30 

Abricots confits 30 

Citrons confits 30 



Pressez le suc des trois citrons dans le sirop, passez 
à la chausse et glacez; coupez les pistaches en quatre 
et les fruits confits de la même grosseur, et mélangez 
le tout dans les glaces. 

Glaces à la Marie-Louise. 

Se fait en mettant dans une sorbetière une partie 
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de glaces à la vanille et trois parties de glaces aux 
fraises que vous mêlez ensemble. 

Macédoine de fruits glacés. 

Coupez par quartiers différents fruits, soit frais ou 
confits, tels que poires, abricots, pêches, angélique, 
cerises, etc., le tout confit, mettez-les infuser dans un 
mélange de marasquin et de kirsch, faites glacer une 
quantité proportionnée de sirop à 20°, légèrement aci- 
dulé avec du suc de citron ; au moment de servir, 
mêlez-y les fruits; dressez sur une serviette en forme 
de rocher, ou servez dans un compotier. 

Autre macédoine. 

ltécorez un moule à gelée avec des fruits confits, 
tels que cerises, angélique, poires, abricots, etc., pour 
varier les couleurs; rcmplissez-le de glaces au citron, 
mettez-le à la glace salée. Au moment de servir, ran- 
gez dans l'intérieur les fruits crus de la macédoine, 
infusés comme ci-dessus, afin qu’ils sentent moins le 
froid que s’ils étaient dans la gelée même. 

Chateaubriand. 

Préparez les fruits coupés et infusés marqués ci- 
dessus; faites une composition de crème blanche, soit 
à la vanille ou au lait d’amandes, ou enfin une crème 
blanche dans laquelle vous mettez à froid assez de 
sirop d’orgeat pour lui donner le goût d’amandes. 
Glacez-la d’une consistance solide ; avant de la servir, 
incorporez-y à peu près la moitié de son volume de 
crème fouettée et sucrée, égouttez les fruits coupés et 
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mélangez le tout légèrement. Dressez dans une pièce 
octogone en pâte d'office avec un couvercle, le tout 
glacé et décoré. 

La nécei'olle. 

Faites cuire à l’eau assez de marrons pour obtenir 
120 grammes de purée en la passant au tamis, ajou- 
tez autant de sucre en poudre ou son poids de sirop; 
travaillez-la bien avec la spatule. Faites glacer une 
dose de crème à la fleur d’oranger ; ajoutez-y la pu- 
rée et la moitié de volume de crème fouettée sucrée 
et servez. Vous pouvez la varier en y mettaut des 
fruits infusés comme à la macédoine. Dressez-la dans 
une pièce en pâte d’office de forme octogone avec un 
couvercle; le tout glacé et décoré. 

Punch à la romaine. 

Le punch à la romaine se fait en mettant dans une 
dose de glaces au citron , deux blancs d’œufs fouet- 
tés et sucrés légèrement avec la quantité nécessaire 
pour parfumer ; environ trois petits verres. 

Café mousseux. 

Sucrez du café avec du sirop, mettez-le dans une 
sorbetière et à la glace, faites-le mousser pendant 
dix minutes. 

SORBETS. 

Sorbet au marasquin. 

Ce sorbet se prépare en mettant dans une glace à la 
crème, à la vanille ou crème blanche, de la liqueur 
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de marasquin. Pour une portion, on fait le mélange 
dans un vase avec la spatule. 

Sorbets au noyau à la fleur d'oranger, au thé, etc., 
se font de même que le sorbet au marasquin. 

Sorbet aux quatre fruits. 

Ce sorbet se fait de la même manière, par le mé- 
lange d'un peu de ratafia aux quatre fruits dans une 
glace à la groseille ou à la framboise. 

Sorbet au rhum. 

Se fait par le mélange d'une glace au citron avec 
du rhum. 

Crémolata ou créponnet. 

Se dit d'une liqueur fraîche à demi-congelée. On 
met la limonade ou l'eau de groseilles dans une °'.r- 
betière garnie de glace moins salée que pour glacer, 
on la tourne, .et sitôt qu'elle commence à prendre, 
on la détache avec la spatule, on tourne d'une main 
en détachant toujours de l'autre, et on continue jus- 
qu'à ce que le tout soit à demi-congelé. 

Sorbet à la groseille (Voyez Crémolata ou Créponnet 

ci-dessus). 

Sorbet au citron. (Voyez idem.) 

Sorbet aux framboises et à la groseille. 

On les prépare comme ceux avec les quatre-fruits. 



FIN. 
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fomakt uns 

BKCÏCLOPÉDIE 

DE3 SCIENCES ET DES ARTS, 

FORMAT 1N-1Ô 

Par une réunion de Savans et de Praticiens; 

MESSIEURS 

Amoros, Arsbhhr, Biot, Birat, Bistoh, Boisdoval, Boitard, 
Bosc, Boüterbao, Botard, Cahbn, Chaussier, Cheviuer, 
Crorom, Cohstahtie, Dr Gattfirr, Dr Latagr, P. Db- 
sormbadr, Dobois, Dujardin, Frarcobur, Giquel. Hervé, 
Hdot, Jartibr, Joua-Fortbrrllr, Julien, Lacroix, Lah- 
drir, Lacnat, Ledrot, Lenormand , Lbsson, Loriol, 
E. Lormé,F. Kalbpetre, Mattrr, Miné, Muller, Nicard, 
Noël, Protêt, Raro, Rrrdd, Richard, Rippadlt, Tarré, 
Trrqorm, Triéraut dr Brrrbadd, Thillatr, Toussaut 
Trembry, Trot, Vaoqoblir, Verdier, Vbrohaud.Yvart, etc. 

Tour lu Traité» se vendent séparément, ÛGO volumes 
environ sont en vente) pour recevoir franc de portchscon 
d’enx, il faut joindre nn mandat sur la poste k la lettre de 
demande. Tous les ouvrages qui ne portent pu au bas du 
titre : Libruirie Encyclopédique de Roret n'appartiennent pu 
i la Collection de MmuelcRoret qui e eu des imitateurs et du 
contrefacteurs. 

Celte Collection étant une entreprise toute philantro- 
pique, les personnes qui auraient quelque chose à nous faire 
parvenir dans l'intérét du sciences et des arts, sont priéu 
de l’envoyer franc de port k l’adresse de M. le Directeur de 
CEneye/opédie-Roret, format in-18, chu M. Roret, libraire, 
me Haulefeuille, 12, h Paris. 
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